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AVIS. 

» 

Le nlërite des ouvrages de l'EmyekpédMkrat leur a 
valu te teimeofa 4» iattaductfOQ , de rimtatloir et 0» ta 
contrefiiiçoii.. Pour distinguer ce volume, il porte la signa- 
ture de l'Editeur, qui se réserve le droit de le faire traduite 
dans toutes les langues, et de poursuivre, en vertu d^ lois, 
décrets et traités totemationaui , toutes cootrefacous et 
tontes traductions faites au mépris de ses droits. 

Le dépôt légal de ce Manuel a été fait dans le cours do 
UM^ de septeniiirei659, et tentas lea formalités prsseritas par 
les tndtés ont été remplies dans les divers Etats avec lesqueb 
la France a conclu des conventions littéraires. 
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1 

Topographie ^ tout les vignobles ooiyinf^ contenant 

leur position géographiqne; rindication du genre et de la 

qualité des proAlttltfllf jONW efi^i Ml HeW où se font les 
chargements et le principd commerce dn Tin; le nom et la 
capacité des tonneaux et des mesures en us^ge^ les moyens 
de tntnsport ordinairement. eii[ip|eyi^Sj^^ pH^d6e 
d'ime notiee sur les Tins 4ps. ^ciens^ et suivie d'mie elassi-' 
fication ^énéi^^ Ibr/çiiMppt^ êAWà^ ^rrigée ei 

beanixnip augmentée. 



Pm 1 7 St^ M ç.»«I^^J^4 AftjOHIMur la posta. 

V 

Toi» iês exemplaires ie ta pirésénie WlSim, mi* tous ta 
' tauœ^/m éé» fej*4,^ j(4r<>W>^£ par titàts pkmehe» 
groBin, et rtviht$ * ta «^55jrt«r| §• F»»^' 




AVANTPROPOS. 



Le vin^ cette liqueur présente qjoi ranime les 
forces de l^homme affaibli par la maladie , et contri- 
bue à entretenir sa santé lotscpi^il en use modérément^ 
ôxige des soins^ des précautions^ sans lesquelles non- 
seulement il n'acquiert pas toutes les qualités qu'il 
doit avoir^ mais encore il s'altère en plus ou ^oins 
de temps. 

La manière de préparer les vins au vignoble contri- 
bue saniï doute à les rendre meilleurs et susceptibles 
d6 conservation ; mais ils se détériorent dans les cavesj 
par suite de la négligence que Ton met à remplir les 
tonneaux^ à. les clarifier et à les soutirer en temps utile* 
lorsque cet accident arrive^ le consommateur^ qui en 
igacffe la cause^ accuse le vendeur de lui avoir fourni 
ài Tin mélangé^ ou composé de matières étrangères^ 
imiâblas à la santé ; il naît delà ^s^îtkéfiaiMS^dii^ 
à détruire^ quoique souvent Asi fodMe. 

liOs vins les mieux soignés éprouvent des altérations 
leur sont naturelles ; quelquefois ils sajeéta]iiis-. 

Sosundîer. :i 



■ 
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sent d'eux-mêmes, et presque toujours lorsqu'on y 
porte le remède Béceasaire^^J^SiSieraaiuies qui ne con- 
naissent pas ces phénomènes croient que leur vin est 
perdu aussitôt qu'il prend un goût désagréable ; elles 
s'empressent de le vendre à vil prix^ tandis que^ quel* 
quesmois plus tard^ elles auraient pu le boire^ pourvu 
de toutes ses qualités.- 

Témoins des pertes que le consonunateur éprouve 
par la négligence qu'on apporte dans la direction de 
» cave^ nous avons pensé qu'il était utile de l'éclû- 
rer^ et de lui donner des règles e^ des moyjins s^ 
paur la.conseryatiQn de ses. vin3» en lui indiquant ^ 
même temps les catusas qui coatribueut & Iqs qlliél^ei^ 
Tel est le but de ce petit ouvrage, qu'on peut cona- 
dérer comme un traité pratique à. lji.Qpr.tée d^ 
toutes les classes de. la société. Les j^tines gçns qw 
entr^rennent le commerce des vins> y puisçj;QAt 4^ 
connaissances qu'ils ne pourraient acquérir que par 
tfustenra awées d'expérienioe ^ et Ifis nésociaiots 1^ 
plus eipérimentés y trouveront encore quelques ren- 
seignements et de$ recettes ntUes qu'iU ne ca^uuû^ 
Sâient pas. 

Les ouvrag^aqua mw avons fiwwdté?» et k&jtti^ 

tlons que nous avons entretenues ayeic des.prop?iétaires 
et des joégociants de différents pays, pour* obtenir l/is 
documents nécessaires à la ré4aclion de h Tç]^grj(fr 
phie ik tous le&^rignobles cotttiua^iBPÛ est à saguatiièiqe 
édition, nous ont fourni 4es instructions, inté?es8»i>tes 
j^ourie Marmel d^SommOieri Q|itrc(nve(adanci<c«iM9 
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Mlnntelidieisfto mi imiliDCi oonud^^ Nra ' 
9s^im& ajouté phi8i0ia9i>ptaèddés cmùm^gma^wm 
VUèlààâkKiiûmynnB^m ipoBt les tHahàt tnmpsfihfhim 

^^^^^^ ^^^^^^^^^^^^^^^ ^^HF ^^np VKHPl^^^V^^^^^^^v ^^^^^^^^»^^F ^^^^^^^^^^^^^^^^W W^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ ^^^^^^^^^^^I^^Mip^F ^^p^^^W ^VB^^P ^IH^^^v^^P ^V^^P ^WW^^^^^F 

doU piioidie^INmr éviter > te 

laanttnTO «onditioimer les toimefinii, les tàisses 

riers^ afoâ moyen «mplayé avec succès poiir 
pÊémvu éê^ ^iiàêtm bmU6SM qui 

Mvifiit trav^erla zone <lofflfte« 

de .iiaisvi6mD£ développements dHBs le chapitre qniiëuf 
ifticaittairé. iloirtèeatoe^sid^tiâp^ Msa^t&le» â'^étai 

employées jpour^eetiteiopérdiiGoai}' sont ainsi 

les ÎBôoi^vénidniB iTésulte&t d6 leur emploi danÀ 
teidgiifaiftte/iiaw^^ LetryouAMs^de la bein» 

position de Â. JuUien père occupanl; finHeipoctie de M^ « 

et Topposition que la routine et les préventioïifi :des 
mfnéÊB 3lHMoktt & toh^aioirite dm iptaûidtOT nd- 
^o]id0Q>)lioia8 odA. forcé di'eulf er dans des giaodfi dé<^ 
iMltrar.te 'altfB (^éÊmiptodaBiMaA'Bitwta'^é^ 
ai» q^fâltei|iraca9âM^daa^far ter pik iniérieur 4 
^»BtAém(ÉùMÊmSLe9, que inr.iA ^Mniirtilio* dto wi» 
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4 èXiOFMfmMS. 

lume des lies. Elles sont composées de plusieurs sub- 
stances qjA, par leur nature et par les prépafatioQS 
• qu'où leur a fait subir^ sont dans un rapport parfait 
avec les matières qu'il convient d'extraite du Tin. Cet 
amalgame^ sagement combiné^ assure leur efiet qu'elles 
ne manquent ^unais^ et leur donne la propriété de 
rendre les vins plus susceptibles de conservation , et 
d'aider à leur rétablissement qoand iis sont altârétf, 
propriété que n'ont pas les blancs d'œufs ni les colles. 
Toutes les expériences qui en ont été faites prouvent 
non-seulem^tcpie^ dans aucune circonstance^ les vins 
tN>liés avec ces poudres^ n'ont été ni nmins limpides 
ni moins bons que ceux collés par les anciens procé- 
dés^ mais encore qu'elles ont ckrffîé des vins études 
eaux-de-vie qui avaient résisté à toutes les diverses 
colles , et que ces fiqueufs mi été conservées ïnea 
plus longtemps en bouteilles sans déposer. Ed&Hl, des 
vim en tonneaux^ eollés au printemps avec ces pou- 
dres^ et que Ton n'a soutirés que l'hiver suivant^ ont 
été beaucoup moins sujets à fermenter, et se sont 
mieux conservés que ceux que l'on avait traités par 
^les moyens habituels. 

^ Le chapitre r^tif aux vins sopbistiquésa été aug- 
monté. 

Les tarifs des droits do eirculation^ d'entrée^ d'octroi 
et de vente des boissons ont été rectifiés d'après les 
denûèreslois rendues sur o^matii^. Nousyavons 
ajouté le tableau de comparaison de l'aréomètre cen- 
tigrade & celui de Cartier^ pour l'application de l'é- 
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ehelle centésimale des degrés d^alcool aux eaux-de* 
vie et aux esprits ; du thermomètre centigrade à celui 
de Réaumur ; enfin des tables de conversion des litres 
en pintes ou en veltes^ ou de celles-a en litres. 

Les cannelles aérifères, pour transvaser les vins et 
liqueurs en bouteilles^ les cannelles aén&res doubles^ 
pour remplir sans déchet les vins de Champagne mous- 
seux dont on a extrait le dépôt par ropération nom* 
mée dégorgement, celles pour vider les tonneaux, et 
tous les autres instruments inventés par A* JuUien père 
sont représentés sur deux des planches qui terminent 
cet ouvrage. 

Les instruments ordinairement employés à la ma- 
nutention des vins n'étant pas les mônies dans tous 
pays^ nous avons pensé que les personnes qui mettent 
quelque importanee à la bonne tenue de leurs eaves^ 
seraient satisfaites de connaître ceux qui présentent 
le plus de facilité dans leur emploi ^ et dont Tusage 
garantit le mieixx des pertes et des avaries auxquelles 
cette liqueur est exposée. Nous en' avons ^ en oonsé- 
quenee^ fait graver la collection sur une planche par- 
ticulière^ et doimé la description avec la manière de 
s'en servir. 

Nous osons espérer que nos efforts^pour rendre cette 
nouvelle édition plus complète que les précédentes, 

lui mériteront un accueil non moins favorable. 
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NOUVEAU HÂNUËIi COMPLET 



BU 

SOMMELIER 

OU 

miIË SDR L'ART DE SOIGMR LES W. 



% INTRODUCTION. . 

r 

Noos considérons, dans c« iraité, trois parties principales, 
savoir : 

La physiologie du vin; 
La maniUeniiùn des vins ; 
La manipidatian des vins. 

La physiologie, comprenant l'eiainen des propriétés phy- 
siques et chimiques du vin_^ tant à l'état naturel que sous 
rinfiuence des différents agents qui tendent constanunent à 
en modifier les priocipanx caractères. 

l-a manutention, comprenant reTi])osé des principes re- 
latifs à la conservation et à l'amélioration des vins, dans lea 
diverses circonstances où Ib se trouvent. 

La manipulation^ comprenant la définition des opérations 
fdative à la manutention des vIds, ainsi que la descripUon 
des appareils propres à eflbctuer ces opérations. 



t 



On donne la nom de tin à tonte llqaenr obtenue par la 

fermentation du moût ou smc de raisin. 

Il résulte de cette dôfiDition que^ de tous les végétaux 
euieepiibiet de denner dee liqpieun femtalttef^ est 
ezeluslTement réservée pour la ftibrieation du Tin. 

La Tigne orolt piBurtout^ dans les terrains gras eomnie dans 

les terrains sablonneux^ au nord comme au sud^^ plaine 
' comme en montagne ; seulement la qualité de sea produits 
Tarie suiTant la nature du terrain et Texposition. 

Lse lems qui «anUsnnent h ttvfm pobf M tMfhnte Al la 
Tigne^ sont les terres ameublies avec fonds perméable el 
bien nourries d'engrais azotés. 

Pour cette raison, il faut éviter le voisinage des forêts et 
des mares qui entretiennent d«n tm Mftt edutlnuel de 
saturation. 

Ia composition du uà. influe sur la composition des raisina 
et permet de reeonnattiie4 la alavfe 4<>g;|usliitim d»vtai, 
terroir d^oà il proTlent. 

Les vins obtenus de vignes plantées sur des côteaux, sont 
de diverses qtualltés depuis la base jusqu'au sommet» savoir : 

Lsi T^nes de la partie moyenne donnent le meilleur Tin» 

Celles de la partie supérieure donnent un via inférieur à 
celui des précédentes. 

GeUee de la partie inféiienre donnent un vin toigours né-' 
dioere^ sinon mtKiTais, 
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L'exposition est la question la plus importante pour ob- 
tenir des produitK satisfaisants, La vigne est un végétal esseiH* 
tiellement destiné à orotire tons l'inthieaBe solaire. Quelle 
que soit la nature du terrain^ si le sol est exposé au midi^ 
le raisin est toi^û^^^^ qualité supérieure. 

Tous Jcs engrais ne con^enneat pas pour la culture do la 
vigne ; eeu à décomposition lente sont les meilleurs à em- 
ployer ; seulement il faut en modérer la quantité. Les rà- 
pures de cornes^ les cliifibng de laine^ le noir animal réussis- 
sent fort bien^ ^ 

n ne suffit paS; pour obtenir de beaux produits^ de plan- 
ter la vigne dans un terrain léger exposé au soleil et recou- 
vert d'engrais; il (mi encore rendre fàcile l'accès de Tair 
Jinqn'anz mines; à eet e&bt^ où laboure et blbe pluiiears 
fois avant Tépoque de la floraison. 

La vigne n'est point un arbuste qiri se porte seul et peut 
être abandonné à lui-même sur le sol ; il lui Usut des sou- 
ikem, car elle est rampante par sa nature et eisentlellemient 
convenable pour pousser en espalier. 

Comme il serait impossible xie cultiver de grandes quantités 
de vigne de oatie manière^ on est dans l'usage de souteiiîr 
cbaque cep au moyen d'un bâton appelé éekala$ et ildié dani 
le sol tout auprès du tronc; aCn que ce soutien ne se pour- 
risse pas^ on brûle^ on goudronne son extrémité inférieure. 

Les variétés de vigne sont très-nombreusea et ee divisent 
en deux grandes classée^ savoir t » 

Les vignes à vins fins ; 
2^ Les vignes à v^ eomnims. 

Lesquelles se subdivisent en deux variétés principales, sa* 
voir : 

Les vignes à vins blancs; 
Les vignes à vins rouges» 

C'est à la couleur du bois et à sa grosseur que L'on néon* 
naît si les, vignes sont ânes ou très-productives. < 
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DIFFÉRENTES VARIÉTÉS VlGM;3t 

♦ 

« 

lo Pineau blanc; 

30 Gamu bkmc (iNHme.daiis tes aw4M«baiidt4 ^ 

.2<» à Fins T&ugês. 
^0 itineau rouge ; 

la France) ; 

AooidenU de la Vigne. 

Lorsque la vigne est -an fleur^ une fcmle de âifOcMtaiïe^ 
fiitMÉitoiiftBe «Mto*. iUn wlellilwy aaMlept laéi» » î^e 
gBiée lu (jUsorgaiii&e«t<MttMtQ0'qii0^^ ïMÉlUtT 
teibiftil a liea 4p^8 la gelée, la vigne est le pla» m ^XQ^. 
U Aut dans oeieas 4a recouvrir do i>aSUàtfSo&8^ ou atlotner *(Hi 
SMdsJn» de {iMie^ideiit ia^ AiBi«e4iit6m 
fayens solaires* ^ 

Le temps le plus convenable pour la vigne à Fépotjtre flc 
la floraison^ se compose d'une jnetinôe ]»rume!i9o> ji la suite 
de laqneUe le soleil se montue et je fidtseaftir ia9eiislblemenl. 

Les vers blancs sont les plus dangereux ennemis de bi 
vigne. Malbeureusemeiït on ne peut arrêter le mal qil*lÎ8 ont 
ikii que quand il n'est plus teiw^ d'y remédier^ c'est-à-dire 
quand ils ont détruit la racine^ co qiii s'aperjfolt au dépéris* 
sèment subit de la tige. 

iLes(veiSiblaiicsn^étavt autre chose qu'une métamorf^cfse 
du lianneton^wqoi e0VHeai;itf«ritt^ 
de détruire ces inieetes. 
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Vépffqja» 4e<ib wdmge varie MiTant q«6 la saisoa ft4t6 
plus ou moins favorable à la maturité du raisin. Queiqnefoit 
elle est réglée par des.arrètés de rautovitô publique. 

Quand la Yendange se £iit vers la fia d^ MpiémitBy le Tin 
est bon^ tandis qu'au centraire il est m^turalt sfil&ui atten- 
dre jusqu'à la ûn d'octobre. 

A» lùr et à mesure que le raisin est cueilU, en le porte au 
pressoir. Ce pressoir consiste^ tantôt en une série de baqaets 
placés au-dessus de la cuvc^ et dans lesquels io raisin est 
piétiné; tantôt en une paire de cylindres cannelés placés à 
la partie inférieure d'une trémie et mus à bras d^mme. 
An^essous de ces eylindres est une passoire ifU ne penliet 
qu'au liquide et au raisin seulement de s'écouler dans la 
cuTe; la grappe ou rafle rest^« , 

Qoand la ewte eil pleine^ on la scsimei à fat lénueiitalien. 
A cet effet on la plaee dans un endroit ta températnre 
est constante à toutes les Lenres du jour et de lanuit^ ayant 
soin en même temps de la eowrrir d'une toile métallique 
dS0ttiiée ^ retenir le ehapsoii pendant le 4égagem«ii île 
l'acide carbonique. Cette toile métallique est nUe^méme su»* 
montée d'un conyepele destiné à empêcher le reliroidisse- 
menl^lBlérleiir* 

«ftunid'la prsmltoe ftrmendattoii a 4a. lien «it|« le nfafai 
pilé et le suc^ on soutire à clair et on presse les grains rosr 
tttrts pour IqS' mettre avee de^nouveaux grains non .encore 
toliieniée« 

^Ni»4e*Tin' esl'Ostoré^ pins il ert.aelde, parée Ut uiêet 

Ubre colorante est soluble dans les acides. 

if^qand on veut activer lafemontationj il sulBt d^éobaujETer 
le moftt à tOO^, ou la euve par contact^ au moyen ii'aiià m/tr 
perttaHàflrfaléttoii d'eiu dieiide. . 

Dans ce cas la fermentation ne dure que vingt*quatre 
heures^ ce- qui est un avantage^ en ce ipie ^la iSiwécb^ ^ 
smirtoiation^^.yia. 



* ^ PRExxÈaE mus. « 

§ 4. A»êI^ du Vîii. 

Le Im de raisia oa meùt^ proprement dit^ contient les 

différentes substances suivantes, savoir : 
lo Du glucose ou sucre de raisin ; 
2o Delà fécale; ^ 
. 3« De la pectine; 
49 Do Talbumine; 

Du gluten ; 
6» Da tannin j 
70 De la matière azotée; 
S<> De la matière grasse ; 

90 De la matière eolorante; ^ 
10» Du ligneux ; 

llo De l'acide malique ; 
12"^ Du cblorure de sodiun\ } 

139 Ou bUarirate de potasse et de chaux; 

149 Da-suUktû de cteux; 
* 15^ Des traces d'acide citrique et lactique; 

I60 De l'eau en plus ou moins grande quantité. 

C'est le glucose qui^ eonmtl eo' alcool^ const^œ la vin^ 
rité on force da via. 

Les autres substances ne sont^ pour ainsi dire^ que des ac* 
cessoires qui servent à en modiUer la couleur, la saveur %i 
le b&uquet, M Gtmstiiaent^ dans Jeors diverses pioporlioiii, 
toutes les variétés de vins connus. 

Pour connaître la bonne qualité d'un moût^ la première 
chose à fhire est de. s'assurer de la quantité de maUère an» 
crée ^*i] renferme. A cet effet, on emploie* on aréomMre 
ordinaire ou le musHmètre de Massonfour, aréomètre dont 
la graduation est spécialement destinée à mesurer la densité 
des moAts. 

Poar bien essayer un m0ûi,Al ne suffit pas de plonger 
l'aréomètre au milieu du liquide et de regarderie point jus- 
qu'auqiiel il descend ; on obtient aiosi une densité toujours 
snpérieure 'à la densité réelle du liquide limpide» U fluU te 
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nn. lit 

h trayers un linge avant de^ Ie verser dam répromrttte. 
|jOj:si||iie 1« résultat do )^'é£»rçuT^ accusa .uni «iAA tn^ppivui* 

potable» 

U La proportioa (1^ glqcosd qui doit c^^tenir i% vin est VAt* • 

HlIfUmèire mm^ eoffreipaad IN^ li^ mo^i, pour elia4iie> 

localité, il reste h déterminer la q«ai|tité' de glucose qir'it 
Caïut ajputer à un moût pax^ivre pour qu'il aecuse le mèiiie 

YdLu\^, indiquant laqmntiié matière sèche CQntenue dênw 



POIDS^ 



r 

3 
•é 

5- 

a 
r 
■s 

la 



r. 



n 

15. 

11-. 

19 

20 

AomhmHot, 



,1 



kilog. •• 

101.500 
«02.200 
108:900 
103.600 
104.300 
105.100 
10&;909 
106.700 
107.500 
.108.300 

mtoo 

l!0».m 
110.700 
1U.660 
112.500 
lll400 
114.!380: 
115.200 
116.100 



POIDS • 

, de la lOAtièra di^Jite 



kilog. 

i.m 

4,000 
5856' 
7.728 
9.600 
11.456 
13.600 
15.728 
17.8S6 
20.000 
22. m 
24.256 
26.400 
28.^2» 
30.928 
33.328 
35:728 
38.128 
40.528 
42.928 



fi 

J 

l> 

fi 

i 

b 

q 
fi 

kl 
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Au moyen de ce tableau, sachant que le glucose constitue 
la presque totalité de la matière solide qui entre dans la 
composition du moAt^ U -flfufflt^ potir antener 'QA moût au ' 
niAme degré du mastimètre qu'un autre moftt^ de lui ajou- 
ter, par hectolitre, une quantité de glucose représentée par 
la différence entre le poids de k matière dissoute corres- 
pondant aa degré premier et c^ do la matière dlssotittt" 
GormpoBdant m degré ûti second. 

Quant au glucose, il est facile de se le procurer aujour- 
dlui qu'on en fabrique en si grande quantité^ tant pour cet 
iiB«ge que poor la fiibriG(Mëfi de labtèi^ m da Sdere de* 
coftBOà bott marché. Il se prépare, non pas avec du raisin, 
mais avec de la fécule de pomme de terré de la manière 
suivante : 

On dissout ht fécule de pomme de terre dans do l'acide 
silftnrlque étenda d^n et cliauffé à lOO». Cela foit, on sa « 
turc Tacide salfurîque par dn carbonate de chaux eu craie, 
ce qui donne un dépét de sulfate de cliaux ou pUUre^ et ima 
dissolution do glccosé. On filtre el évapore ; on obtient 
ahdsi une masse sucrée et poreuse d'autant plus blaucbe que 
l'opération a été mieux couduite. 
t Autrefois, et cela se pratique encore aujourd'hui, on était 
dans rhaUlude de suppléer au défaut de vinosité du Tin par 
une addition d'àleool. Bien que ce moyen remplisse à pea 
près le but que Ton se propose, il n'est pas à beaucoup près 
aussi bon que celui qui consiste à mettre du glucose dans 
le moût; car, comme l'observe avec raison H. Dumas, U se 
produit, dans ce cas, un mouvement cbtaique auquel ne 
sont pas étraugères les matières qui entrent dans la compo* 
siUon du moût. 

Mais si le glucose agit d'une manière très»favorable dann 
la fermentation d'un moût pauvre, il n'en est pas de mémo 
du sucre de canne, dont la composition est différente. Ce der- 
nier, quoique doublement sucrant à poids égal^ ne se prêta 
pas aussi ftellement que le glucose à la dé^mposltion par 
fermentation vineuse, conséquence k laquelle on doit s'atr 



» 
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spmiTiio3fTÊ DM rm. 15 

teodre^ puftque le glucose ^ iMtrU& esMBtieilemeBt consti* 
toaote du moût. 

11 est bon néanmoins de dire que le glucose préparé au 
moyen de la féeule do pomme de terre^ n'est pas encore 
assez connu aujourd'hui j^our que Ton puisse affirmer que 
mnk eflbi est le même que celui qne Ton extrait du moût de 
s^sin : il convient donc de ne l'employer qu'avec circons- 
pection. . ' 

U nous, reste -à déteroiiaer mahitouant, quelles sout les 
•quantités moyennes d'aÉcool* que doivent contenir les diffé* 
rents vins, suivant lewr provcHance. A cet effet, nous don- 
nons les tables qui ont été successivement dressées par 
MM. JuUa de Fimt^oM»^ et Brande. 

Ti^LEAU 

De la spirUuoiUé des vins ks plus estimés de la Pranceet 
de ^Etranger; par M, Julia de FoulODeUe. . 



m ROOSSILLOV. 

- - * 

{Département des Pyrénées Orientales.) 

100 parties de vin de Rivesaltes de 20 ans. . . 23,40 

id. . id., . . . . 22,80 

id 10. .... ^^60 

id. . . t . id. . . . « 2i;Z0. \ 

id Tannée. . . 20 ' 

Moyenne • . 21,^80 

100 parties de vin de Banyulls de 18 ans. . . 23,60 

id id. .... 23,10 

Id. 10. ... . 21>50 

id. . . id. . . * . 21,40 

id. ..... l'année. . 20,30 

Moyenne • • 21^ 



iMO partim^de «Ui 4e Ccittonre tie 15aii8. . . 33 

Id id. .... i2,«> 

,4d. * . . . . 21,10 

ifùymié 21^60 

jl()Q p^riifn de xlin 4« .Sfim ^Mw^a.. 

id • id. 21>ia 

id. . l'wQée. . 19,40 

100 part, tin de Fltoa M Leneale de lO «M. . . 2i;20 
id id 21 

id l'aniiée • . 20 

id . id 19^40 

jMay^i^nê 20,40 

100 partiel de vin Lapalme de 10 ana. . . 22 

id. .••••.••|tf4r.V.*r U. • • . . 21j20 

id l'anoée. • 19,60 

Mayenne . 20^93 

100 parties de vin de Sigean de 8 ans. . . 21,50 

^ td .ja^ . ^ . .33. 

M rannée. . 19^10 

M(>y$nf^. ... ... . 20>56 

100 parties de vin 4e Narbonne de 8 aiii. . . HfiO 

id id. .... 21,80 

Id id 21,50 

Jd id. . . . ; 3M0 

.44» l'année. • IMO 

Jd-^ . id. . ... .19,30 

ii^. • ■.. • • id. ' . . . « 18';^80 

id»>de la j|MP^«.» • id. . . • « 19^0 

«ayeime 19^9» 
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DES TINS. 

100 parties^d» tin 4e Lezignan de 10 ans . • 21 ^ 

• id 20,90 

M id. 4 * • • 19^40 

M id 18,60 . 

Id. de la plaine id 17 

Moyenne. 20^93 

100 parties de vin de Mirepeisset de 10 ans. « , 22,20 

M id 21,80 

8 21,60 

l'année. . . 20,30 

• • Id. . ... 19 

id. de la plaine l'année . . 17,80 

Moyenne , . 20,45 . 

100 part, de Wn de Carcassonne de 8 ans. . 18,40 

M * id. ... . 18,10 

«• . • - rannée. . • 17 

i<l id. .... 15 

Moffenne. ...... 17,12 

' . (Département de L'HéraaU.) 

* 

100 partiés de yin de Nissan de 9 ans. . . 20,10 

id . id 19,80 

id l'année . . 18^:^0 

id id 17 

Moyenne. ...... 18,80 

100 parties de vin de Beziers de 8 ans. . • 'z0,90 

id. , id 19,60 

id. . y ^ rannée . . 18,60 

id. , id 16 

Moyenmi 18,40 

lOOjMurties de vin de Ifenlagnac de 10 ans. . . 20 



100 p»rti»B d» lin ide ilkBtagpae i<»att>, . lOjffO 

Moyenne. 19^30 

100 parties de vin de Mèze de 10 ans. . . 20 

id id. . . . . 19,6a 

M Tannée . . 18 

14, 4e. la pIniiM. ^ 14. » . . • 

Moyenne» ISySO 

100 pMieB4e^'âelIonipeUierde 8 ans. . • 194^ 

id 4 ans. • . IS^SO 

lôm l'année* • IT 

M-delai^iÉBe M 15^70 

'Moyenne 17,65 

100 paires de vin 4e Lnnd de- StaBi. . . 10 

id. . . • ^ . id. .... 19 

id. ......... M 17,40 

id. ide la plaine. . . * Tannée • . IS 

Moyenne 18,01 

100 parties de via do Frontignan de 5 ans. . . 18,10 

id id. ... . 17,80 

id Tannée . « 16 

i*. . id 19,70 

Moyenne 1%90 

100 ps^es de vin rouge de i'Her- 

mîtage de 4 ans. . . 13,90 

id. blanc 1 id 16,90 

100 M. de vin defteoigagnie de. . em* . . 16,70 

id id 16,10 

id. , id. . . . . 15,70 

id., • . id 1^00 

. .......... id. .... l'2,30 

id. . . . . id 12,12 

Ifcifeillie. ...... 14,90 



100 parties de de Giaye de 3 ans. . . i4;i0 

M î 13,60 

Mùifcnm 13,90 

100 parttodeTlade(!3iampagnejioiiinôiU8eiïfc. 14,10 
W 13,90 

Moyenm» Jii 

100 part. dei^Q de Champagne mousseux blanc. 12^40 

' M 12,10 

Moyenne 12,25 

100 p. de. via de Champagoe rouge moosseni £2^20 
• * . . • ^ . 11,80 

. Moyenm. ...... 14,10 

Tokay. 11,60 

VUfS DB BORBSAeX. , 

IM qualité JJ 

M ■ 16,80 

24 quaUtâ. lé,80 

W 1«,60 

ordimdre de l'anoée 12,90 

id 12,80 

w ii^ft 

Mtifaam l^SÏ 

40B Tunes de ^ de Tonloate d6 l'aimée. . . 12,10 

id id. . . 12,10 

id Id. . . . 11^ 

M* ; . . id. . . . ujn 

Mctyçfme 11^ 
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20 PaKBUÈRS PABTifi. 

BikapUulaiion du terme moyen des frim des vins, en Fremee, 
rangés d'après Imr degré de sfirituosité. 

« • • ■ 

Banyulls^ pour 100 en mesure. . . 21^96 

Rivesaltes 21,80 

ColUoure i . • . . 21,62 

Lapalme. . • 20^3 

SigesA* • •••••••«••••• 90,66 

Mirepeisset 20^45 

Salces 20,43 

. Nari)onno. « 19,90 

LèOgnm. . , 19,46 

Leucale et Fitou. 19,70 * 

MootagMC. 19,30 

Nissan. 18,80 

Mèze. ; 18,60 

• • Béziers. . . 18,40 

LttDeU . . 1848 

Montpellier. . . 17,65 

Caicdssonne 17,22 

Frontignan, ' • • . . 16,90 . 

Bourgogne. ...«,••....• l4,7& 

Bordëanx 13,73 

ChAnipagne. . . , 12,20 

Toulouse. ............. 11,97 

• • • • 

TÂBUBÀV des réjuUats obienus pafM. Brands, éians ses 

recherches sur les qmntités d*alcool que contiennent dî- 
verses liqueurs fermentées, Ui densité ou rectification de 
Vakool obtenu étant de 825, à lô^ 5. 

• • • 

100 part, de Tin de Porto ont donné en votame. 2l,4H 
îd'. 

id 23,39 

id 23,69 

M ... 24^ 



* 
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lOft8lltte8.d0 Tio d« Porto «nt donlé «Hr^oliiiD» A5,tt 



. iO. Hadèiie» i9,34 

M. • Ji,40 

a M. ai^93 

14 • 2é,42 

JL iXérèt. 18,25 

• «,79 

m «^81 

ià f9,83 

M. GlareU . . . . 12,91 

Jl ' Mk08 

»XL IB^ 

- >JlL Carcavello... • « 1S,10 

id. Lisbonne 18,94 

«I. 'Ihlaga 17;» 

M. Boeellas 18.49 

id. Madère rouge. 18,40 

id. Madère (de HairoiAie). . • .16,46 

id. Muscat %,87 

id. id 17,26 

id. Champagne Touge 11,30 

id. id. blanc; 12,80 

id. Bonigogne îifii 

id. id ll,95 

id. Hermitage blanc. ...... 17,43 

id. id. rouge 12^32 

Id. dn HMd, ^ 'ffoft. .... ^4,38 

id. id 8,88 

Id. de -Grave. 12,80 

id. Frontignan 12^79 

id. CMe^RMiê 12,32 

id. RoussIUon 19,26 

id. Madère (du Cap) ^8,11 

Id. Mfueoi tdu Gap). . . . 18;t5 

id. Gonstanee i9,75 

id. Tmto 13^30 



SSt . PIU»aÈa£ PAETIK. 

100 parties tIii de Okku. * . . 15^52 



id. . Syracuse. < 




15,28 






14,63 






9,88 


UL . . Tin de groseilles. 




26,55 


id. . de groseilles à maquereau. 


11,84 










9,87 






9,87 






6,80 






8,83 






53^68 






51,60 


• • 

Proportion d'alcool sur 100 


MOBIS DES TINS. , 


de vin en tolume* 




. 25,41 




de raisin sec (raisin inrine). • 


























. . . 19,17 








« 








La^ryma-Christi . 


... 19,70 






. . . 19,75 




rouge. • • • * « 


. « « • 18^92 








• 










. . . 18,43 




















% 


• • 












* • 
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AKALTBS SIS TIIIg« 

Alba-Flora. . . 17,26 

Hermitage blanc • • • , 17^43 

RoiiisiUoii « . * i t6,ii 

Claret oa tIh de Bordeaux. . . . 15,10 
Malvoisie de Madère. 16,40 

Nice . . « . 14^63 

Bame 13,86 

Tinto 13,30 

Cbampagne 13,80 

Gbampagne mousseux. • . . • • 1^61 
Menaitage rouge. ... ^ ... . 12^32 

Grave. 13,37 

Frontignan. • . . • 12.79 

Cète-ttAUe. 12^32 

de groseille à maquereau. • % • • 11,84"* 

d'orange fait k Londres 11,26 

de lokajs 9,88 

de baies de sureau (elder vfine) . '9,87 
Cidre le plus qiiiitoeux.' .... 9,87 

id. moins spiritueux. • . . « • 5,21 

Poiré ^. ........ . 7,26 

Hydromel. 7,32 

Aie de Benton 8^88 

id. d'Edimbourg. 6,20 

Aie de Dorcbester 5,56 

Bière forte brune (Brovrostout). . 6,80 

Porter de Londres 4,20 

Petite bière de Londres 1,28 

Luuel . 15>52 

CaiiFaa. 15,52 

Syracuse 15,28 

Sauterne. 14,22 

Bourgogne 14,57 

do Rhin (Hock)., 12,0S 

Rhum. .... 7. . 53,68 

Genièvre (Gin). . 51,60^ 



Wishkey d'Êcosse (eaurde^vle dti 

fsnint) • . • . •» • • 5é>3& , 

yfmm dlrlude 51^ 

§:S. Stolût^ne des Vfau* 

• * » 

leB TABLEAU. 



J(to< d$s îmmMm des, (mies ISM^lStf^ tfOa> 1807 ^ 
1808, don^ofto pris le praéMi $t,le wmkmMhectaru 
cultivés, oiméê moymne, dans le dépatiewni ie la 6f- 
rcnde. 



NOMS 

des^ 

aiTOBdîMWiniflrti 



PRODUITS 

en hectolitres par 



Bordeaux, r » 
Blaye.. • • 
Bazas.. • m 
La Réole. r « 
Lesparre. , • 
Libonnie* ^ « 



Totaux. . 



647,693 
228,720 
157,209 
290,644 
198,956 
545,880 



i 



NOMBRE D H1CTÂHB8 
plantés enTÎ^eSy 
inaéMioycpne» 



il un fi II Mi 



1:1 iv 



20,285 
7185 

4,m 




G'estpàHlird 99 bectoUtns de irin par heelare plaoté en 
ligne* 
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STATIST aOE DES y VUS. 



25, 



Ile TABLEAU. 

Mtàt des Vini des ^principaux vignobles du département de 
la Gironde, atec leurs différents cours et prix pendant 
les années 1825, 1827^ 1828, 1833 et 1834. 

Le tonnean est compMsé de quatre bafrîqnes, contenant chacrme 
litres. 



hnalités 


ViGNOBLES. 


Prix du tonneau. 

ANNÉES 


du crû. 




1825. 


1833. 


1834. 




• 









Vins rouges de Médoc. 

( Chàteau-Margaux j fr. 

lr«. . Caiâteau-Latour 5000 

(Chàleau-Laûtte ) 

12°. . . Nauzan, Léoville, Durfort, La- 
rose, Beaune, Mouton^ Gorsc, 

Pichon. Longueville 4250 

3*.. . Kîr\van,Ducru,Calon,Giscoiirt, 
Cabarros, Destournel, Cos, 
Saint- Pierre 



1^^ 
2«.. 

3«. . 



3850 

Vins rouges de Graves. 



Châtcau-Hau Ibrion 

Couteau t, Catalan, Luchey, Pi- 

que-Cailleaii 

Château- dc-Thouars , Latitte 

(haut),Talence, Lat6ur,Ville- 
, Suranné, Vielle 



f.-. 
1750 



1450 



1150 



fr. 

2800 



2400 



2000 



4500 


1550 


3000 


900 


2400 


550 



2200 
1200 

600 



2«.. 



Vins rouges des côtes. 



Haut Saint-Emilion, Canon. . . 
Saint-EmilioD, Canon, Pome- 
rôle 



1250 


8H 


850 


280 



500 
300 



Sommelier. 



PESBtBB 



QoalitfB 



1827 
et 
1828. 



àNNÉES 



1833. 



f^ins rouges de Pahu. 



Ire 

A« • • • 

3«.. . 



Gueyries 

HoDiferrand 

Bacalan^ Gillet^ Ambes. 



TU» BLAHC8. . 

HautrSauteroes^ Bamc^ Prtàr 

gnac ••••• 

Bas-Sauterues. 



blancs de Graves. 



1~. . 



Vitis blancs des côtes. 



3«., • 



Sainte-Croix. . . 
Langoiran^ Paillet. 
£otre-deux-Hers« 



Vins blancs douar. 



ICastiiloD^ td. 



700 


330 


490 


225 


450 


190 


1100 


330 


700 


280 



600 
240 
250 



1500 
800 



11000 


1 290 1 


1 750 


i 230 i 



600 { 


1 210 


450 


180 


» 


, 150 




190 


i : 


240 

* 







330 
300 
150 



250 
160 
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TaHeau dei noms âê$ vignobles produisant les meilleures 
qualités de vins, les communes où Us sont situés et te 
quantité d'hectares plantés en vigne. 



TIfiH0BI.B8. 



GOiaillllES. 



Vins rouges du Miao. 



3*. 



• m 



1«. CabàteanrLalODr. • 
CEbâtean-Margaux. 
Ch&tean-LaBtte. . 

Mouton 

Raulan.. . • « . . 
Léotlllal « 
Dtarefort. • 
Larose/. . 
Pid^n^de-Longue- 

Corse/ l : 
Dqcou. ; • 
Unraii* • ; 
GiBGoart. . 
CabaiTus.* 
Destonniél* 
Dans.. ; • 
Desmirafl*' 
Mercier*' . 
Saial-Plenre. . 

PODtet 

Beycheville. . 
Grand-Poy. * . 

Cos. . : : . , 

Beekeo 

Lalaode. . • . 
Perrière. . . . 
Tatallay. . . , 
Cominime de. 



• . * • 



Pauillac. . 
Margaux. . 
Pauillac. . 
Pauillac. . 
Margaux. . 
Saint- Julien 
Blajiquefort 
Saint-Julien 

Pauillac. . 
Margaux. . 
Saint-JuBen 
Lantenac. . 
Labarde. . 
Saint-Julien 
Saint-Estèphe. 
Saint-Julien 
Margaux. . 

Id. . . 
Saint-Julien 
pÀuiUac. . 
Saint-Julien 
Paoillac. . 
Saint-JuUen 
Margaux. . 
Saint-Estèph 
Margaux. . 
Saint-Julien 

Id. . . 
Saint-Estèphe. 



e. 



HIGTAAIS. 



liect. 
42 
49 
59 
48 
11 
74 
3 
25 

44 

10 

27 
24 
22 
57 
51 
53 
1 
5 
42 
67 
31 
33 
22 
10 
32 
4 
46 
645 
1174 



âr. eent 

66 90 

05 20 

16 55 

31 30 
i% 10 

76 90 

43 » Xx 

41 C3 ' 



53 20 

83 15 

62 72 

70 85 
69 30 
49 97 
02 25 
83 » 

71 25 
94 90 
87 12 
91 15 
23 35 
09 10 
36 80 
57 05 
67 63 

63 70 
41 45 
27 30 
12 40 



I 



Digiti 



2& 



PBBIUÈRS PARTIS. 



Jbttl-Brion. • . « . 

La Mission 

Domaine-du-Pape, . 
Catelan. 



hect. ar. cent 
Pessac. ♦ . . 30 10 
Taten. 
Pessac 
Id. 



• • • • • 



Xatpur. 

VOl^tuijane. • f « 



îd. 



• • • • 



5 iO 60 

49 91 12 

9 36 64 

11 33 43 

3 80 30 

à 9è êQ 



CanoUe 

Payie • . . . 

MoTidot. . • . . . • 
*^Id. ....... 

Capon 

Popierdi. ...... 

Barbe-Blandie. . . , 
GriQ^t.^. ... . . ^ 



^iDt-Emilion 

Id. 

Id. 

Id. 
Fronsac, 
Pomercd. • . 
X*asBac. . • . 

nFd. 



• . . ^ 
. * « 



• . • 



10 05 80 

Ifc 56 

6 85 10 

m 65 29 

75 ,» » 

69 49 10 

.^Î9 J?0 17 



iCOitOt. • r j . ^ • . 



:8aiatdnio. . . . 
'Preyacw . . • ; 



406 |8 62 
6«r 'Î6 22 



SaiBt-Bois. .... .1 VUldneiiTe. • 4 

Cart)onttieux. .... Leignan. . . i 



S9 » o 

40 » D 
4» 40 50 



Total n^Déral beotem plantés daosièf ^obtet 
6757 hedtarea^S arts 85 cepitiaiif». 
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DROITS tTABLIS AÙR LES B018801I8. 



TaUeau indiquimt k9 vka rouges et Us vins Uûms qui 
formmt les premiers crus, ou les vins les plus renommés 
du département de la Gironde. 



Yins 
rouges 

dn 
f*^crui 



Talenee. 



Vins 
blancs 

du 
1» crui 



( Ch&teaiHLatobr. Paufflao. 
da Médoc.< Chàteao-^Lafitte. id. 

( Ghàtean-Margaux. Màrgaui 

fie Gravft I Haat-Brion. 
de brave .{ Mission. 

iCaaolos» 
Pavés. 
, Houdot. 

Des Palus. 

( Iquems. 
Liquoreuxl Duroy. 

Coutet. 



Sec. 



Saint-Bris. 

Garbonnieux. 

Dukmojit. 



Saint^ilion. 

Les Queyries 

Sauterne. 
Preygnac, 
Barsac. 

Yilleueuve-4'Ai 
Léoguan. 

Blanquefori. 



n^nw i Sainte-Noix. 



§ 6. Droits établii ior les ImiaÊmm fsut les lois do 98 
ovril 1816^ aveo les modificotions y apporlÉes. 

Les droUs de circulation dans Kiotérleor de la Franee^ 

ceux d'entrée et d'octroi dans les villes, et ceux de douane 
soit à rentrée, soit à la sortie du royaume, forment trois 
branches importantes du revenu de l'Eiat. Leur perception 
est assujettie à des règles et à des formalités qoll est essen- 
tiel de connaîtra et d'observer. Je vais indiquer dans ce 
chapitre^ les devoirs des contribuables et la quotité de cba- 
con des droits dont les lois précitées autorisent la pereepti<|D., 

» 

DréUs de isirculaiton Ses boissons dans finiérieM- du 

royaume. 

En Terta de Perfide 9 . de la Idi du 12 décembre ISSO, 



M PKEinÈRE PARTIE. 

le droit de circulation est réduit conformément au tarif ci- 
a|Hrô8 s 

Vins en cercles et en bouteilles dans les dépaKements de 

classe 2« classe ^ classe 4« classe 
Par hecto, 0 60 0 80 1. 00 1. 20 

Par hectolitre de cidre^ poiré et hydroofiel 0 î. 50 

Tableau des Départements de la France ^ divisés 

en qmtre classes. 



l^e CLASSE. 



Var. 

Alpes (Bas.-) 

Vaucluse. 

Bonches-du- 

Rhône. 
Gard. 
Hérault. 
Aude. 

Pyrénées -0. 
Tarn. 

Garonne (H.) 

Ariège. 

Lot. 

Tarn-et-Ga- 

ronne. 
Gers. 

Pyrénées(H.) 

Dordogne. 

Lot-et-Ga- 
ronne. 

Charente-In- 
férieure. 

Charente. 

Gironde. 

Landes. 

Pyrénées (B.) 

Aveyron. 

Aube. 
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Drôme. 
Ardèche. 
Alpes (Haut.-) 
Isère. 

Puy-de-Dôme 
Allier. 
Nièvre. 
Cher. 
Indre. 
Vienne. 
Sèvres(Deux-) 
Vendée. 
Loire-Infér. 
Maine-et-Loi- 
re. 

Indre-et-Loire 

Loir-et-Cher. 

Loiret. 

Yonne. 

Céte-d'Or. 

Ain. 

Marne (H.-). 

Marne 

Meuse. 

Moselle. 

Meurthe. 
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Jura. 

Doubs. 

S-iône (H.-). 

Saône-et-Loire 

Rhône. 

Loire. 

Sarthe. 

Morbihan. 

Seine. 

Seine-et-Oise. 
Seine-et-Mar- 
ne. 

Eure-et-Loir. 

Creuse. 

Vienne (H.-). 

Corrèze. 

Cantal. 

Loire (Haute-) 

Lozère. 

Rhin (Bas-). 

Rhin (Haut-). 

Vosges. 

Eure. 

Oise. 

Aisne. 
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Nord. 
Pas-de-Calais 
Somme. 
Ardennes. 
Seine - Infé - 

Heure. 
Calvados. 
Orne. 
Manche. 
Mayenne. 
llle-et-Vilaine 
Côtes-du-Nord 
Finistère. 
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(Loi de 1816.) Art. 2. U n'est dû qu'un leul droit pour le 
traosport à la destination déclarée^ quelle que soit la lon- 
gueur ei Ja durée dii tnaety et j^onobstant toute interc^pUoi 
ou ebangement de Toie on de moyeDS de transport. 

Art. 3. Ne sont pas assujettis aux droits de circulation : 

1^ Lee boi^oM ^u'w propriétaire fy^t eonduka de «on 
inressoir, oa d'im piesspir.puldic> dftpt ^Tee ou ceUlerH 

2^ Celle qu'un colon partiaire^ fermier ou preneur à bail 
mpl\ytéoViip4^ à rente^ remet au piopnétaire w xeçoj^ dd 
Inl : en Tertu de )Mitt ^iHlieiiliqQes m d'oiagtf noMre; 

3^ Les ^ins^ cidres et poirés qui sont expédiés^ par un 
propriétaire; colon partiaire ou fermier^ des caves et celliers 
où «a réoett» aété déposée^ et pmrKi ipi'ils pro?jieBseiii 4a 
I làdite réecite, 4aii8 une autre ét sea ea^ iHaée éiiis 1*4* 
tendue du même département et hors du département^ dans 
rarrondissemunt ou les arrondlssemenis iiaitrapkes de celui 
oA la féeolte aura été £iite. 

Art. 4. La méaie exenption est accordée aux négociants^ 
marchands en gros^ courtiers^ facteurs, commissionnaires^ 
dtatîUaiours et débUantSn pour les boissons qi^'ils feront 
tMUMparler de leurs cam éins msa autre située dansl'éteii* 
due du même département. 

Art. 5. (lot du 15 mai 1818.) Art. 84. Les boissons expé- 
diées par on déta&teur non eutrsposttske^ d^iae 4e ses ca» 
ms iitttéef dans 4es lÊmt sujets aux droits d^ntrée, daos un 
autre domicile^ seront accom^tagnées d'un acquit»à-cauUon 
en franchise 4e droit. 

{M 4u25 mort 18IT.) Art. 82. Seront également atfraii- 
cbis à i^avenir du droit de circulation^ quels que soient le 
lien d'enlèvement et l'expéditeur^ pounru que, dans le lieu 
da destiuatloQ^ le eomnieree des boissons ne soit pas affiran* 
chl des eiereiees des employés de la régie (1). 

Ii'«riialoSS4»lA loI4ii.l5 mi ISlSSitt W9 «loepllM h MUt m 
vtar M fm rttle de Partit II m «loti cm^ i 

• lltMMf fofeit iiM^tiili m drotM dt ciNHiràM êtaUli ptr llinleld St d» Is 
M dk SasM l«Mr« In liMMpMHt rMT li dOv Hrit. • 

I 
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32 ntElOÈRK PARTI! . 

1« Les boLssoDS qui seront enlevées à destination de né-- 
gociaots, marchands en gros^ courtiers, Dicteurs, commis-' 
tfonnaires, disUlIatciiirs^ et tons autres munis d^me liceme 
de marchand en gros ou de distillateur; 

2^ Les vies, cidres et poirés qui serout enlevés à destioa** 
tlon de tonte personne yend&ut en détail lesdites boissons^ 
pourvu qu'elle soit munie d'une licence de débitant. 

(Loi de 1816.) Ari. 5. Le transport des boissons qui sont 
enlevées pour l'étranger ou pour les colonies francidses, est 
également aflWindii dn droit de eiren1atlon« 

ArL 6. Aucun enlèvement ni transport de boissons ne peut 
être fait saus déclaration préalable de reipéditeut ou de 
r^aelieiettr, et sans que le condoctenr soit muni d'an eongé^ * 
d'un acquii-à*eantiony ou d'un passavant^ pris an bureau dn' 
la régie. Il suffît d'aua seule de ces expéditions pour plu* 
sieuis voitures ayant la mémo destination et marcbant en- 
semble. 

Les propriétaires, fermiers^ qui font transporter des vins, 

des cidres ou des poirés^ dans un des cas prévus par les ar- 
ticles 3 et 4 de la loi de 1816, et 82 de celle de 1817, sont 
tenus de se munir d'un passavant, dont le eoùt est fiié k 2& 
centimes, timbre compris. Les mardtands en gros, etc., de» 
vront dans le même cas se munir d'un acqult-à-caulion qui 
est aussi du coAt de 25 centimes, timbre compris. 

ArL 8. Lorsque la déclaration a pour objet dtes boisaoni 
expédiées à l'étranger ou aux colonies françaises, l'expédi- 
teur, pour jouir de l'exemption prononcée par l'article 4, 
est obligé de se munir d'un ocquit-à^aution, sur lequel est 
désigné le lieu de la sortie. Ce Ueu ne pent être changé sans 
qu'il y dit ouverture à la perception du droit, si ce n'est du 
consentement de la régie, qui ne pourra le refuser eu cas 
de forcée majeure* Le coût de i'acquit-à-caution est égale- 
ment de 25 centimes, y compris le timbre. 

Art. 9. Dans tous le»; cas autres qiio ceux déterminés par 
iQè deux articles prtcédents, l'expéditeur est tenu de payer 
les droits portés k l'art* et de se munir d*un congés s'U • 
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s'agit da?iQi, de cijirei w de poirés; on d'im aeqtiit't'O» 

tioD^ 8^1 s'a^t d'eau-de-vie^ d'esprits ou de liqueurs. 

Art. 18* Jlf^s >Qj^6urs .*ne sont pj^.t^ava de .se munir 
d'expédiUçqs poar ^ Ti^ff de^ttote h leur )|iMce peodMit>fe 
'voyage^ pourfu qu'ils n'en tpanfportept pas aut4elà40itn(is 
bouteilles par personne. 

[Loi^de 1817.) Af^* 85, (j'bydromel sera compris au nom» 
Im des boinfODS «oii^iiises ^ droffs 4e eiravlattoo, dW 
irée, de détail et de Ûcçpce; U smi impof^» diios tons-lfi 
caSj comme le cidre. 

Art. ^6. Le droit à la fabiication des j^^^res^ ét^li .p^ 
lVl.l07 46la.loi.du ;S(8 afcU 1^816, mt porté à 3 &r* mt 
lieetoUtre de bière forte^ et à 50 e. par hectolitre de petil# 
bière. 

Ce dernier droit sera de 7& G« d^ le cas oii laif^Mli 
Uère se Tendrait 5 fn pi au-dessus. 

Conformément k l'art. 3 de la Ipi du 12 déceipAie 183(^ 

le droit à la fabrication des bières (dans topt le rofauioi^ . 
est réduit ainsi qu'il suit^ par hectolitre : 

Bière forte 2 ft*. 40 c. 

Petite bière 0. 60 c. 

nffirct^aijiilif^ grw^pmutié^ «tr te vins. 

Art. 1^'. A partir du 1^' janvier 1825^ il sera accordé aut 
Biarchands en gros une.jMdoction.fL^ h^U.Boiir eeni par et 
sur les Tins |»ris i^n.cbfMfge à leiir «ompte^ sanp cMaUnefton 
4'a^Qée de récolte. 

Cette déduction, destifiée à couvrir tQus les déchets résul- 
teni des ouillages^ coupfl^e et soutidages^ looptinueira d^i^re 
calculée en raison dn séjour des Tins.mis en magasins. 

La faculté précédemment accordée à la régie d'allouer une 
plus forte déduction pour les vins qui en seraient suscepti- 
l>les est maintenue. 

Art. 2. Tontes les quantités de Tins manquantes après les 
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34 PREMIÈRE PIRTIE. 

déductfons allettéiB coDfonnément à l'aiiiele ptéBéémi, se- 
ront soumisea aux droits imposés par l'article 104 de la loi 
du 28 avril 1816; mais ces droits ne seront définiti^emefit 
aeqols à la régie qu'aa mais de décembre de chaque annèc^ 
époque à laquelle sera arrêté le compte définitif du moure- 
mcnt annuel de chaque eotrepositaire. 

Cependant^ si du décompte qui sera provisoiremeoi établi 
è la fin de chaque trimestre^ il résultait un manquant snpé* 
lieur à la déduction proportionnelle allouée pour trois 
mois^ i'entrepositaire sera tenu de consigner ou de cau- 
tionner le montant des droits dus sur cet excédant, sauf 
eompeosation à élaUir lors de la cléture définitiTO du dé- 
compte. 

Il en sera de même pour le paiement des droits sur les 
manquants de cidres, poirés et hydromels. 

Axt. 3. Les propriétaires qui Jouissent de TentrepAI em 
vertu de la loi du 28 aTrit 1816, auront droit à la déducttoB 
accordée aux marchands en gros par Tarticle 1^ de la pré7 
sente loi. 

2» DroU9 ^mtréê. 

■ 

(Lot de 1816 et urt. 84 de celle de 1817.) Art. 20. Il est 
perçu, aa profit du trésor, dans les villes et communes 
ayant une population agglomérée de quinse cents âmes et 
au-dessus, conformément au tarif ci-après, un drc^t d'entrée 
sur les boissons introduites ou fabriquées dans rintérieur, et 
destinées à la consommation du lieu. 

En vertu de l'article 3 de la loi dn 12 décembre 1830, le 
droit d'entrée a été supprimé, à partir du l«r janvier 1831^ 
dans les communes au-dessous de 4000 âmes. 

Ce même droit a été réduit conformément au tarif cl- 
après : 
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des 

oominniies siyettes 



Dus tes commoiies 
'lis • 

4000àd000àmea. 

eoooài 

10000 à 15 
15iM)Oà20000 
20000 & 30000 
30000 à 50000 
50000 et an-deaas. 



iii: 



TAXS PkK HEGTOLlTtE 

{ fVL principal). 



Vins en^ cercles 
et eu bouteilles dans les 
déDartements de 



fr. c. 



0 
0 

1 
1 
1 

2 



60 
ÔO 
20 
50 
80 
10 



2 40 



2e 



fr. c. 
0 80 



1 
1 
2 
2 

2 
3 



20 
60 
» 
40 
80 
20 



3« 



fr. c. 



1 
1 

2 
2 
3 
3 
4 



» 

50 
» 

50 
» 

50 
» 



4c 



cl 



fr. c. 



1 
l 

2 
3 
3 
4 
A 



20 
80 
40 
» 

60 
20 
80 



Pa^îa I entrée. . • 
î octroi. . • 



eo ceTi^. 

8 » 
10 50 



en boaieillcft. 

8 » 
18 » 



Cidres 
poirés 

et 
hydro- 
mel. 



fr. c. 

0 60l 

0 75 

1 » 
1 25 
1 50 

1 75 

2 » 



4 » 
4 » 



Alcool par, 
etnSHM-rlo 

et esprits 
•a bouteilles, 
liquours 
en Mrda» 



fr. c. 



4 

6 

8 » 

10 I» 

12 » 

14 » 

f 6 » 



50 » 
25 » 



Voir an cbapitre du droit de circulation (i) la dlTision des 
d^parlenwnta en 4 classes* 

{Loi de 1816.) Art 23. Les Yondanges H ks fruits à cidre 
ou à poiré sont soumis au môme droit^ à raison de trois hec* 
tolitres de vendaûge pour deux iiectolitres de tId; et cinq 
becfolltres de pommes ou poires^ pour deux hectolitres de 
eidre ou de poiré. 

Les fruits destinés à la fabrication du cidre ou du poiré^ 
sont imposés à raison de Tingt-cicq kilogrammes de fmll 
pour un hectolitre de cidre ou de poiré. Les eauz-de*Tle on 
esprits altérés par un mélange quelconque sont &oumis au 
même droit que les eaux-de-vie ou esprits purs. 

Art* 28. Les boissons introduites dans un lieu sujet aux 
4lrolts d'entrée^ pour les traverser seulement, ou pour y s6^ 



{») LMdrviis d'uciroii touteo ontre MookU ca décioM* 
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jouruer 'i^oins de viDgUquatre heures^ ne sont pas soumises 
aox drcits d'entrée^ mais le coiuiucieur est tenu d'en cooai- 
flier ou d'en faire canUorner le nf ntanl à Teatrée; et de se 
lènnlr d^an permis de passeMleTHotit. 
La somme consignée n'est re»ittuée, ou la caution libérée^ 

Î'aa départ des boissons^ et aj^rès que la sertte du Uea a 
l JusU(lé%. 

Lorsqu'il est possible de faire escorter les cbargemeuts^le 
cfinducteur est dispensé de faire cautionner les dreîis. 

> Alt. m, Lm bohièolis ditès picptettes, lklie$. par les pio- 
pk*iétaire3 récoltants^ avec de Teau jetée sur de simples 
iAarc9j saiBS pression^ sogi exemptes du droit, àlàoiuirqii^ei- 
Im ne lOlenA déplacées pour ét^ vendues eà grotf ott en 
dktatt. . 

(Lot de 1817.) Art. 123. Les droits créés ou maintenus 
p|r la loi du 28 avril 1816 et ptp la présente, seront passi- 
bles du dédme pn^ Aune étabH patr l'artide 23tt db IsMe 

39 Octroi municipal d» la viUe de Pa¥»f$j et dfùiU d^entrëè 
perçtts au profit du trésor royal, en remplaoemerU d$s 
droite de 4ii^ et 4êoircmleitiMintéri0ur9^ 

ftoir la taxe, page 35,) 

TàiKiF ous' imoM. 

Bière à l'entrée, Thectolitre. , 4 f. 40 c. décime oornp* 
Mère à la fabrication. . . 3 30 id. 

Vinaigre de foute espèce, verjus, sureau en fruits ou en 
Jus, vins gâtés et lies liquides ou épaisses, tant en cercles 
qu'en bouteilles, l%ectoHb«« 



Octroi 10 f. 50 c. 

Décime par franc. . • 1 05 
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à reaU*ôe, sur les vinaigres, cidres, poirés, yerjus, hydromel 
et autres t>OÎ3aQii3iOU liquides imposés. Dans le cas où les 
f^int^ ftoi^cgni^ ^ la Uim&Bâk^û, aimient ae^tiltté les* 
droits d'octroi^ il sera fait dédactton des droits pay^* 

La vendange paiera le même droit que le vin, dans la 
piopouUon de tcols hectolitres de vendange pour deux de 

ViD. 

Le raisin non foulé^ à l'exception de; chasselas et muscats^ 
paiera^ aux barrières^ la moitié du droit imposé sur la vea« 
dange. 

ILeHUrtdlli'à oMre Dtt & poiré paieront le droit à l'ectiréejr 
dans la proportion de 5 hectolitres de froHs frais pour deux 
de cidre ou poiré ; mais sur les fruits séchas, le droit d'en- 
trée esl dans la proportion de 25 kilug. ou 50 livres de fruits 
sees pMr èeetoUtre de cidre oti pohré^ tandis que, pou^ 
le drdt d'octroi, M proportion est de 50 kilog. ou 100 livres 
pour un hectolitre do cidre ou poiré. ^ 

La hotileille commune et la ilemi-hèuteille i^ont assimilé^ 
au Ulre-elMdeml^lItrerpour la pA'ceptIofi. 

Les vins introduits à la main, en cruches, cruchons ou 
brocs, d'une contenance supérieure à cinq litres, paieront le 
droit dans la proportion de celui fixé pour les vins en cercles* 

Toute Ue qui n'est pas en état d)d stcctté complète est pas- 
sible du droit. * ' 

Les b<MSsons, liquides, verflis à l'alcool, ou préparations ^ 
mélasgées d'eau-de-vie <m d'esi^rit faisant preuire à i'aréo* * 
mèt^^ ou donnant à llftDaljflocblttiiqae un chiqnlènib d'eau- 
de-vie à 58<> centésimaux, paieront le droit à raison de la 
4|IWUiU^ d'aUpol4)ui! qu'eilefi eontiendrçnU 

Um eam-Âhite ou^jeticits» aliérâs.|iar^flPMdqDe mélange 
que . ce sioit,' sent «sseiettts an mémb droit que lea eiMix«*d<B^ 
Tie ou esprits en nature. * ' ■ 

. Sommelier* . 4 
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Les eaui de Cologne^ de mélisse^ de la reine de Hongrie, 

et autres dont la base es< l'alcool^ sont considérées cooime 
eaux de aenteur et paient le droit comme telles* 

Six booteiHes ou fioles d'ean de Cioiogne sont assimilées 
au litre pour la perception^ à oonAUon toutefois^ quelaooii- 
ienance des six fioles réunies ne dépassera pas le litre. 
» Les fruits h l'eaa-de«vle et au vinaigre paient le droit sans 
déduction du fruit. 

40 Loi du 24 juin 1824^ relative à Ui perception des draUs 

sur l'eaU'4e'^ie. 

• Art. 1«. A partir du 1^ janvier 1825, les éroitf sur Im 
eaux-de-vie et les esprits en cercles seront perçus en ralaon 
de l'alcool pur contenu dans ces liquides, .coûfûrmém.eat à la 

fable annexée à la |Mrésente loi. 
Art. 2. Les droits à payer par beelolitre d'akool piir eon- 1 

tenu dans les eaux-de-vle et esprits en cercles, pv heetoU- 1 

tre d'eaux-de-vio et esprits en bouteilles, de liqueurs en 

cercle» et en bouteilles, et de fruits à l'eau-de-vie, «ont fixés 

ainsi qu'il suit. 

Droit général Se consonanation, en remplacement da 
droit de circulation et in droit de consommation ou de 

flétail 34 f. 

(art. 3 de la loi du U décembre 1830.) 
de quatre mille à six mille. 4" 
de six mille à dix mille^. . . • . < . . • • 6 

de dix mill^ à quinie mille • 8 

de qninie mille à vingt mille. . » . ^ 0 10 
^* de vingt mille à trente mille. 12 

de trente mille à cinquante mille. . , • . 14. 
de cinquante mille et aa-4es8USf ^« » « • Ifi 
Art. 3. Il sera perçu aux entrées de Pari^ pour l'^éqnha- 
lent et en remplacement des droits mentionnés en Tarticle 
' précédât, un droit unique de oinquai^ francs* (Art, 3 de 
la loi du 12 décembre 1830.) 
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DROITS ÉTABUS SUA LES BOISSONS. 39 

Art. 4. Les eaux-de-vie ou esprits dont la densité aurait 
été altérée par un mélange opéré dans le but de frauder les 
droitSj seront saisis et confisqués^ et les contrevenants^ pas^ 
i^es d^nne antende de cent firsncs à stx cents francs^ sui- 
vant la gravité du cas. 

Art. 5. La déduction accordée par Tarticle 87 de la loi du 
25 mars 1817, aui marchands en gros^ pour ouiUage^toii» 
iage et affiniblissement de degrés^ est fixée à Irait pour cent 
par an des quantités d'alcool représentant les charges en 
eaux-de-vie et esprits. 

Toutes les quantités d'alcool manquantes après la déduo» 
tion ci-^essns fixée^ seront soumises aux droits imposés par 
Tarticle 2 de la présente loi ; mais ce droit ne sera définiti- 
vement acquis à Tadministration qu'après la clôture du tri- 
mestre d'octohre de chaque année, époque à laquelle s^ra 
définitivement arrêté le décompte du mouvement auMiel 
de chaque entrepositaire. 

Cependant^ si du décompte qui sera provisoirement établi 
À la fis de du^ue trimestre, il résultait un manquant re^ 
eonnu excéder la proportion de deux pour cent accordé^ 
pour trois mois^, la régie pourra exiger le paiement de ce 
manquant^ sauf la compensation à établir lors de la déture 
du décompte anàud. 

Art. 6. Le droit général de consommation fixé par Tarii- 
cle 2 sera acquitté par les débitants sur les mar4quants re- 
connus à leur charge^ sous la déduction de trois pour cent. 

Les débttants obtiendront déchitife de toute quantité 
d'eauY-ée-Tie et de liqueurs "èii bouteilles expédiée par ao-** 
quit-à-caution à d'autres débitants; ils seront tenus de se 
conformer aux dispositions de Tarticle 58 de la loi du 28 
avsil 1816, en ce qui concerne les trAnsvastons et le cache- 
tage des bouteiUes. 

Art. 7. Les eaux-de-vie versées sur les vins seront affran- 
chies, de tous droits, pourvu que la quantité employée 
n'excède pas la proporMon de cinq litres d'alcool pdr par 
hactoUtrs de vin, et que les vins soumis à cette opératioiï,^ 
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qui ne pourra se faire qu'en présence àm préposés de la 
régie^ contiiweiit p»» plw naglHitt mtàSàilim^é^ 
cool i^r. 

Art. 8. Les droits d'octroi sur les eaux^^de^^vie et esplitt 
seront également perçus par heotoUtM -dWe^l psir> el^ à 
cet effets tesrtarifl serosireiiBéaàte dUtgëniSe '^ piMto^ 
pour être mis en, karn^onie av^ les dispositions de la pré^ 
fj^nte loi. 

Ar|u.9. lies diqpMlti0i»légiAat 
rogé par la présente^ font eidemeoieiiVitttfbteiiliUi; 

ras nftorrs d'entrée et d'octroi^ sua les jy^j^-nirii^ 
BT npBm ▲ LBOn, introductioii AAII». 

Droit de détail chez les débitmt^n \ 

Eût Tertu derarticl^a de lalol du 12 déceqdisf. I^ù^ li 
droit de détail a été rédu(t, à parUr du l«r }^vi#f 18dl|.à | 
dix pour cent du prli de^s irentOj.en primçipal. 

Art 36. Cetts taxe unique eeiafixAe poprifètaqMtittto^ 
p&i* hectolitre^ en divisant la somme dm piednitei aMtn ilfc 

de tous kes droits à remplacer par la socme des quanUtés 
annuellement introduites. Ce cidculseraétiWLsiirilajmiyBnBe 
dés consommations des.tipoiiideiiniàrftf mién. 

Art. 37. Les conseils municipaux seront; coMoqués. an 
moins un mois a^ant la mise à exécution de la présente loi^ 
à l'effet 4e déclarer %mTe¥ifntiPtti«'dttbéftiéfii».de l'e»^ 
de l«r.'. l^our déHbéffeJT ânr eettu qpieelli% teMomii mo 
niclpal devra s'adjoindre un Oiombre de marcbandlteit gro» 
et de débitants de boissons les plus imposés à la paCentSy 
£çal à la moitié dps membres d^cgnse|UIM•ielami8 Jtiis- 
ront représenter p^ des Amdé^ da pooisedi. 

Art. 38. Dans les villes assujetties à la taxe unique ou aiv 
dr(4t4'i;Atré^i.M focgMfcd'iwrtr^t jtpiMçoirdéMU* dMtt^ 
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flRÛlT m DÉTAIL GflSZ W BÉBITANT8. 4i 

, latenrs et aux marchands en gros, aux conditions prescrites 
I par les ariieles 32, 35> 36 et 37 de la loi du 28 a^ril 1816 ; 

Us devraUi m oatre^ présenter' ime -eaiitteii solTable^ qui ' 
I s'engagera solidaireiiieit avec eux au paiement des droits sur 
les boissons qu'ils ne justifient pas avoir fait sortir du lieu.' 
i — L'entreposiiaîre sera tenu de déclarer le magasin dans le*' 
I giièl il eBftendm ^aoer let' boissons pour lesquelles H récla* 
mera l'entrepôt; il ne j[)curra Jouir de la même faculté dans 
I d'autres magasins^ s'il n'y est autorisé par la régie. (N. 36^ 
37^ 40^ il et 42.) 

Art. 39. Les récoltants de Tios^ de cidres on de poirés^ 
doipiciliés dans les villes, pourront obtenir Tentrepôt pour 
letr' produits de leur récolte^ quelle qu'eii soit la quantité. La 
l|mîte posée par Farticle 31 de la loi da 28 aTriI 1816 est 
4>rogéè en ce qni' les concerne. (N. -36.) ~ Les propriélairee^ 

# 

récoltants q;ji ne voudront pas jouir de l'entrepôt pour les 
liuSy cidres ou poirés fabriqués dans l'intérieur du lieu sujet^' 
nront admis à se libérer par domième/ de mois en mols^ 
' éu teontant des droits sur les vendanges qu'ils anront intro»' 
duites, ou sur les quantités du vin qui auront été invento-' 
niées chez eux après la récolte. (N. 46 et 47.) 
* An. 40. Oal^s lés oonimnnes vignobles où les conseflg 
I mnclefpamt voudront remplacer, soit nnvenfaire des vins 
nouveaus, soit le paiement immédiat ou par douzième du 
i droit sur les vendanges, il devra, sur leur demande, être 
consenti nn àbonbettent généntt ^r l'équivalent des.som- 
I oses qét MPSieiil dhies pour Fannée entière sot la consomma- 
I tion des vins fabriqués dans l'intérieur, moyennant que la 
I cènmluiie Vengage à verser dans les caisses de larégie^ par 
I vlBgt4|éalffémè/;d6 qninsalne i^n quinsdtine^ la somme cen- 
t venue pour l'abonnement, sauf à étte» à s'imposer pour le re- ' 
t coiivrement de cette somme, comme elle est autorisée à 
ieisàro 'poor^eft'dépenses communales. — Ces abonnements 
seront dlseoiés dans le mbls ipA précédera la récolte^ entre 
le conseil municipal et le directeur des contributions îndî- 
reetes ou son délégué. Ils auront pour base la quantité sur 
JaqoeUe les réMUonts fl»Mt pagFé 4o drcHr d'^ée «bms 



4|i pnunÈn^BOBni^. 

daog la proportion des produits apparents de la révolte d64 
l'fMiBéâ. --^Sorpii^ obser^ées^ relaUTei]Miii aii;M4SMmiiBiil^ 

dIscusaioDfam ta) cpnuxiune, lat*dUvii^M'd08«rtteld»75i 

7S de la loi du 28 a^nl 1816. 

Art, 4fi* Aads te TiUes qui seront souaisei ànne'UaHi' 
qnbpOi fm les vioiu eldiesy pilrét .«|.]i]»lrMnlÉ^4e MM^Ca 
tt^ralde coQSonan^tioibtoiiiosô sur les eaux«4drTley espHtsy- 
liqueurs et fruits à l'eau-de-Tie^ sera perçu à rentrée lorsqué' 
le, desitinaUîM n» jouira pas de reiitrep6W (N. Keg 
4(Urttaiiti qsd foudnint tUrmeUf des «teieMi»»^ar Ait) 
^uxHie-Ti6> esprits ou liqueurs^ soit dans les villes où la taut 
ilQique ne sera pas adoptée^ soit hors des yilles^ seront adi' 
mis^ comimlea consommateurs^ à «pajyeroe même dmM<à(i 
Ywni9é%, m» tofepréieiitaiioii da fm h^mvmkvm OMpieyé^-î 
avant que l'aequit-à<^^tton puisse être* déchargé. (N. 120.) 

Art. 42. Dans les viUes où la conversion des différeaisp 
droits 8«iFa pronoBcée^ les «débitants ser^ tenus d'ifUBÉtlaÉ» 
le.tm unfaittdrar les boissons <itt^ai«roi^ ea^teiir poagtefci 
sion au moment de la mise cB Ticmeut de cette -nouvelle! 
taxe. — Dans le cas du rétablissement de la perception par 
e^çcice^ a,aeEii.tenu eompia aux d^itfUG^t^ dii4soit uni^im 
qi^ilS'Anro&t peyé snr les b^iiiionft enileii» iness^SBioBit 

Art. 43. A dé&ut de bureau de la régie dans le lieumémef- 
de leur résidence^ les propriétaires^ les récoltant? et les'» 
imiiybandii w g»os4« tlxiissaM xini ei|ixmli asyédiai^ èn 
quelque destinatiOQ que eevoU^ seroBiwtoiiste à^eerdéH^rra 
des lâi^^aiï-pas^er jusqu'au premier bureau de passage. A eet ^ 
effsi» la régie leur remettra des formules impr4ii|ées>;donl Jte/ 
twvà tamis dajufUfier l'aoïfdal' (N. 9.>t* I^ariQita las eipé-r - 
d^eurS' de. boissons- voudroaise dispenser da4éolaiar tosaiiL^ 
deB4iestiDataires> ils seront admis à ne faire désigner^ sur* 
les expéditions^ que le lieu-de destiuatipnj à charge ^li^j^ 
fidre colB|lléta^}a•déaiafattD» w»biireiiu «de; jfi<iiigie» «mit' 
qua JeaoeAdttckeura puissent décharger les voUufea^oïkiiilraH* 

di»irsrIes^i$siKMi#biS;jyQ des^ 



AtU 44. Les licences autres que celles des Toitures pu- 
bliques né serôii^t plus pfiyôas que trimesire. Le droit 
fera tov^oors dd pour le triinettre entier^ à quelque époque 
que eommençe ou cesse le commerce. (N. 172.) 

Art. 45. Les dispositions des lois actuellement eu TÎgueur 

tableau des rapports du thermomètre centigrade avec celui 
de Réaumur, pour la fixation des degrés de pesanteur des 
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4^ PBSioÈaE PAaxis. 

Tableau pour Vapplkation de l'écheUe cetUésimale des degrie 
alcool aux eaux-de-vie et espHis. 



TSHPtRÂTlTRC DE 15 DBGRÉS CEKTiGRADES* 



1 DEGRÉS DE CÀRTISE S» 


r DEGRÉS CBNTÊSIiaUX. 

* 




1 — 

i DEGRÉS 




DEGRÉS 


n^ARÉfi 




1 de Cartier. 

■ . .w^» 0 n • 


ceuté&iHiaax. 


de Cartier. 

> 


, ceatésimauz. . 














1 


• 






( 


1 lOo 


Vf \f 


âlo 


8O05 




i 41 

1 ■ MM. 






: ^9 4 

' O-C • TE 




1' il 






84 3 




1 1^ 

1 ; *0 


18 4 








1 14 


25 4 


35 


88 0 




1 ' 1*» 


.^1 7 


3e 


8Q 1 

Ov7 . Vi 




i 16 


37.0 


37 


91.1 




1 17 


41.5 


38 


92.6 




i ■ 


45.0 


39 


94.0 




h 19 


49.2 ' 


40 


95.4 




1 20 


52.5 


41 


96.6 
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1 21 


55.7 


42 


97.7 




Il 22 


58.7 


43 


98.8 1 




1 ' 23 


6L5 




■ 1 

99.9 1 




r 24 


64.2 








1 25 


66.9 




u 




1 26 


69.4 








1 27 


71.8 








1 28 


74.0 








1 29 


76.3 








30 






u ^ 1 










1 
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CftKTJtelKAUX BN DEGRÉS DE CARTlfiR. 



0« 

i 

3 
4 

5 
6 



DECRÉS 
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Cartier. 



lOoO 
10.2 
10.4 

10.6 
10.8 
10.9 

11.1 
11.3 
11.5 
11.6 
11.8 
12.0 
12.1 
12.3 
12.4 
12.5 
12.7 
12.8 
12-9 

134 
13.2 

13.4 
13.5 
13.6 
13.8 
14; 0 

14 1 
1^.2 
14.4 
14.5 
14 7 
14.9 
15.0 
15.2 



DEGRÉS 

cen- 
tésimtux. 



34 
35 
36 

37 
38 
39 
40 
41 
42 
43 

44 
45 
46 
47 
48 
49 
50 
51 
52 
53 
54 
55 



DEGRÉS 

de 
Cartier. 



15.4: 

15.6 
15.8 

16 0 
16.2 
16.4 
16.6 
16.9 

17 1 
17.4 
17.6 
17.9 
18.1 
18.4 
18.7 
19.0 
19.2 
19 5 
19.8 
20.1 
24). 5 
20.8 

21 1 
21.4 
21.8 

22;li 

22:5 

22 8 
23.2 
23.5 
2ôj9 
24.3 
24.7 
25.1 
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cei- 
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6i' 

69 
70 
71 
7i 
73 
74 
75 
76 
77 
78 
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83 
84 
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90 
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99 
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97 

98 

99 

100 



DEGRÉS 

de 
Cartier. 



25.5 

25.8. 

26 3 

26.7 

27.1 

27.5 

28.0 

28.4 

28.9 

29 4 

291.8. 

30.3; 

30.8 

31.3 

31. S 

32.3 

32.8 

33 3 
33.9^ 

34 4P 
35.0. 
35.6 
^36*3 

%s 

37.6 

38:5 

39^0 

39.7 

4Ô.3' 

41.4 

43.2 
44.2 
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46 nUBHlÈKË PARTIE. 

^ Au moj&k (la fablean ci-dessas^ il estikcile de connaitré 
la quantité d'alcool pur^ contenue dans les eaux-d0-Tie^ 
de fixer la somme à payer. 

Si Teau-de-vie que l'on veut entrer pèse 22 degrés à raréo*^ 
Inètre de Cartier^ ott Toit par la table que 22 degrés de Car- 
ier correspondent h 38 de^és 7 dixièmes de raréemètré 
centigrade, par conséquent, que cette eau-de-vie contient 58 
litres 7 dixièmes d'alcool pur par hectolitre (iOOUtresJi;oiul* 
tiljlî&nt alors 89 fr.'&é c. par 58, 1, Vàa tronie ^e l'eau* 
de-lie à 22 degrés doit payer 52 fr. 56 c. de droit par heo*" 
tolitre ou un peu moins de 53 centimes par litre ou cnân 
4 francs par velte. 

" Table pour convertir les litres en piliites et en vdtee. 





Pintes. 




Veltes. 


• 1 Utre 


vaut 1.05130 


1 Utre 


. vaut 0.131413 






2* • • 


.'. . . o.2idm6 




m 0 ^ • ^.15391 


3* • 9 


. . . . o.mm 










; 5. . . 









































* • 



Si Ton a 10 litres à convertir en pintes^ il suffît de reculeif 
la Tirgule d'un chilQBre Ters la droite, pour avoir la somme 
cherchée; si Vm en & 100, ou la recule de deux chiflfres; si 
on en a 1000, on la recule de trois, etc. Ainsi 1 litre valant 
i pinte et 05130 cent-millièmes de pinte, 10 litres valent 
10 pintes 5130 dix-millièmes. De même 0 litres taUmt 1 velte 
et 182717 miUionièmes, 900 litres iraient 118 ireltHB et 2717 
dix-millièmes de velte. 
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TABLE m GONY£RSIOM. 47 

Table pour convertir en litres les pintes et Pdles, 
anciennes mesures de Paris. 



( La Télte se compose de 8 pintes.) 





C £? ' 

El <^ 


CD 




CB 


<i 

CD 


ET. 




B' 

(0 


CD ST. 

^ F- 


» 

<-»- 
• 


<-»• 

CD 
M 
■ 


D 


• 


• 


1 


1 


0 95 


29 


220 


69 


65 


494 


63 

VFVF 


A* 


1 90 


30 


228 


29 


66 


502 


24 




2 85 


31 


235 


90 

w ^F 


67 


509 


85 , 

vfvf « 


4 


3 80 


32 


243 


51 


68 


517 


46 

CbVF 


5 


4 76 


33 


261 


12 


68 


525 


07 

vF 9 


A 


5 71 


34 

*35 


258 


73 


70 


532 


67 


7 
• 


6 66 


266 


34 


71 

V J» 


540 


28 


8 


7 61 


36 


273 


95 

^F 


72 


547 


89 






37 


281 


56 


73 


555 


50 


1 

Jk 


7 61 


38 


289 


17 


74 


563 


11 


0 


15 22 


39 


296 


78 


75 


570 

%f W ^F 


72 


3 


22 83 


40 


304 


38 


76 

• ^F 


578 


33 

VrVF 


4 


30 44 

^^^^ 4» * 


41 


311 


91 


77 


585 

VF VF VF 


94 


5 


38 05 


42 


319 


60 


78 


593 

VF^r ^F 


55 

VWVF 


1 fi 


45 66 


43 


327 


21 


79 


601 

VFW Jfc 


16 

<*VF 


1 7 


53 27 


44 


334 


82 


80 


608 

VF V V 


77 


1 8 


60 88 


45 


342 


43 


81 


616 

VF A \F 


38 

VF\F 


1 9 


68 49 


46 


350 


04 


82 


623 


99 


1 10 


76 10 


47 


357 


;65 

4 ^^^^ 


83 


631 


60 


1 11 


83 71 


48 


365 


26 


84 


639 

VF w 


21 


R 12 


91 32 




372 


87 


85 


646 

^F AVF 


82 


1 13 
1 14 


98 93 




380 


48 


76 


654 

\F V JL 


43 


106 54 


51 




09 


87 

^F V 


662 


04 


1 15 


114 15 


52 


395 


70 


' 88 


669 


65 

VF^^ 


1 16 


121 76 


53 

^^^^ 


403 


31 


89 


677 

VF • • 


26 


1 17 


129 37 


54 


410 


92 


90 


684 

VF^F A 


86 

' VF V 


1 18 


136 98 


55 


418 


53 


91 

^F <^k 


692 


47 


1 


144 59 


56 


426 


14 


92 


700 


08 


1 20 


152 20 


57 


433 


75 


93 


707 


69 ' 


1 21 


159 81 


58 


441 


36 


94 


715 


30 


1 xZ 


loi 42 


OV 


44o 


an 
VI 






yi 


i 23 


175 03 


60 


456 


58 


96 


730 


52 


24 


182 64 


61 


464 


i9 


97 


738 


13 


25 


190 25 


62 


471 


80 


98 


745 


74 


26 
27 
! 28 


197 86 


63' 


479 


41 


99 


753 


35 


205 47 


64 


487 


02 


100 


7Q0 


96 


213 08 
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DEUXIÈME PARTIE. 



■HBB^P^BBO^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^B^^^ ^^^^^^^^^ ^ 



DB LA DteUSTAT40N ET DU CHOIX DES VINS. 

1 

I4» TîQ ofît Tua dai prpdQiK 4^ l%a()at|iret)^ j^lus difllcilei 
à juger et à bien chdsir : sa iqnaïité'et €od goût ^rieni noa 
seulement suivant l'espèce de vigne qui le produit, mais 
encore suivant le climat^ la nature iiu ^on exposition^ la 
teiqdératiure dei'aaoée, la aiaalèra dqot traite le «loûU 
Le «fin A'iHt pas au l)otit d^on an el( qu^l éUdl ÀQ sortir de 
la cuve; le grand nombre de métamorphoses qu'il subit jus-* 
qu'à sa dâgénéra^on complète préseiiite des^ph^mèn^s tei- 
lemeiit wri4$, gse lesîpluriiaUlei ^oiirmqM souvent 
mis en défaut. Bd codsommatenr ^ol cbilsir^ parmi plu^ 
sieurs espèces de vins vieux, celle qui contient à son goût; 
mais il ne peut apprécier tes vins ^fjiouiteaut qufil aurait in* 
ten^ ^ Udss^ ▼ieiliv' daiis sa C9V6. iLet .marebanda eas- 
méiias s'y trompent, et ce n'est qua dails las vignobles^ que 
l'on rencontre des gourmets assez habiles peur distinguer 
et apprécier ceu& des difiér^nts crus du terffQir dont ils sont 
tlemMs iMglaiiips habKués k oon^rer Iwi fMriUits^ Cet 
inéasas gourmets ne pourraient pas juger le^ vins d*UD autre 
payl^ : car, n'estimant que les qualité^ prqprCts à ceur de 
leui^ cai^toa^ ils j&oni s^^vent disp^^^s % piiani^ pour des 
0élïpM|t8 Jtsfiflm qnt fcmt la m4rUo doa^ulrea siio^ Cte^kainsi 
quoilie Bordelais trouve ies- i^us çîe Bojurgogne trop spiri- 
Jueux; que le Bourguignon ^use les vins de Bordeaux d'être 
A{Mres et froids; et que Tun et l'autre n|&pi^ut^lea vins du 

i 



« 
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DtetmTATION %7 CHOIX VtS ^ 40 

Bbin à cause de leur goût piquant^ et ceux d'Espagne et des 
antres pays méridionaux^ parce quils sont doux. 

Pour bien juger un tin qu'on ne connaît pas^ il faut^ après 
s'être informé des qualités qui le font estimer, oublier toutes 
oelies que l'on aime à rencontrer dans d'autres^ et n'y cker« 
éher que le goût et le caractère qull doit aroir. Ainsi^ nous 
pensons que les gourmets de chaque Tignoble sont seuls ca- 
pables de bien choisir les vins de leur canton; mais qull 
B'appartlent qu'à l'iiomme habitué à en go&ter de' tonte es- 
pèce^ sans prérentioc^ de juger du mérite de ceux de tous 
les pays. 

Indépendamment de l'étude qu'un marchand doit faire des 

' moyens de distinguer les vins purs de oeux quisoni mélangés^ 
il fittit encore qull s'assure do goûty du bouquet et du carac- 

^ tère de ceux des différents vignobles, des signes qui indi- 
quent ce qu'ils gagneront en qualité en les gardant plus ou 
mollis longtemps^ et des maladies ou altérations auxquelles 
ils pourront être sujets. Cette dernière paf tie de Fart du dé- 

^ gwstateur est la plus essentielle et la plus difficile à connaître; 

' car^ sans elle^ il est exposé à une ruine certaine toutes les 
foie qu'il achète des Tins pour les laisser vieillir» au risque 
de perdre la eonlanee des personnes auxquelles U en fournit 
de mal choisis. On rencontre assez souyent des vins qui pa- 
raissent excellents, deux mois après la récolte^ et qui tour* 
wBmt au bout d'un an ; tandis que d'autres qu'on troure 
moins bons^ {"endant la première année^ acquièrent^ en vieil- 
lissant^ des qualités agréables^ se conservent longtemps^ et^ 
pour nous servir de l'expression usitée dans le commerce^ 

I La qualité et l'agrément que l'on trouve dans un vin, dé* ' 

pendent souvent des aliments qui ont précédé la dégusta- 
' tioD. Quelle que soit la qualité de celui que l'on boit après 
ârolr fliangé des mets doux ou sucrés, des fruits^ et surtout 
des pommes, Il semble toujours aceibe et peu agréable, à 
moins que ce ne soit un vin de liqueur; tandis qu'après les 
mets épicés, les firomages de haut guùt^ et surtout celui de 

SommeUer. 5 
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nommé le biscuit des ivrognes, tous \es yios {mrai^ent lH)n^^ 
<^u.,4^ moins {beaucoup melU^ur$ qu'ils ne le sont ^éell^^çt* 

lef boit pu^s^ QUlseni à |A pjeQSifoilité da.p^iM»; Ji^s p^rsonivM 
usçnl habituellemeot finissent par ne trouver aucun 
g9)^t aux Tins Bps^ d6^G^,^ et.^l^^ri^UJ^ a^i^i^nt i^^O^ 

,L64égustâteurdDittxu)8ul^r ItéUt4&M^^ çar^ le.^ 
éit^nt soumis au jugement du goût et de ToçiDrat^ on ne peqt 
en connaître les qualités et les défauts qu'autant quç çcg'OiV 
g^eg goni JiUoseg de toift^ atbcUpi^iqoiÂ^Wiiii^ 

11 est impossible de préciser toutes les nuances qui distin- 
guent un vin pur de celui qui est mélangé; nous nous con- 
t^qt^rfms dCip^Ye^ir le j^pn^ommi^eur qna taua coKiiiii 
qfpnt sjifbi ^^^q^ii u^^gQ'd^uitfieg faangemnt m goû^ 
qui leur est propre^ et qu'à moins d'être parvenus à leur 
dernier dçgré de ii^turité (1)^ ils qnt une légère àpreté^ 

1|».V4D8 4ou^iei çoplanM que {irodi^t jtomélitqge de plusleun; 

Ces derniers sont généralement prélérôs pf^r les consomma- 
teurs^ surtout à Paris^ ou^ malgré les conseils de Grimold de 

got9, el Ton n*^ iqêt pi^gqixe jmMs te pvU ,conTei|ah)e pow 

robtjsnir du crû et de la qualité qu'on désire ; ce qui a fait 
dire av^c rai^ 4 ce Ciélèbre gastropome^ Stt'une ùqwc qai)^ 

personnes q|i|â nW pas les cp^npaisyçtHÇM ^tVM^itede 

nécessaires pour apprécier les vins, ne peuvent être bien 
* ftpprov,i^i(lf\nées que Ip^f^qu'après avoir choisi la personne 

p^yeir jjqueur le priic %^'^Xi% N^v^t» lf^\mwrai9e ^paliité 

fi^- Ym aue. l'on p(^i, à.Çîftïjs .§9t Qççjisipftftép bign. glws 

, , (>) Npiu eofçiidons par le deroier t^gré de q^toril^,^'|^ jr ^ul df(à 4"^ 
«Ml il jwiiil <ù ni forott, do aoa parfam ot do m foùu 
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le bas prix «aqiiel on nn% 1^8 obtenir^ que par les aboe 
dont on accuse le couraierke^ car \ek tnarchands qui approvi- 
sionnent la capitale font aussi (le très-grandes aflkires en 
Normandie^ en PicarçUe et en F^andre^ et Ton rencontre, 
dans ces provinces^ un erànd nombre de cam bien appro- 
^ionnées en Tins naturels et de première qualité; mais les 
propriétaires de ces cav^ n'attendent pas qju/elles soient 
^des/pciur foire de qeuTeaux ^ro^ehmneiDeila. Toulee 
\es fois que la température a été fayorable à la vigne^ àf 
achètent^ dans Taonée de la récolte^ un certain nombre 
j^èc^ de ^ qt^'ils conseryent avec soin j<isqu'à l'époque 
çpnyenable'pftur lea met^^e.en bouteille^ et leur doonemk eaïf 
ralte le temps d^aequérir toute leiv qualité arAnt de les con^ 
gommer. Il résulte de cette manière d'opérer, que le vin 
DiOUYeau qu*lls ont acheté ne leur cçiùte pes plus cher que do 
Tin Tièu^ d'elfe qualité bien inlérieim, et <pie si^lee récottep 
Hffanquent^.ils ne sont pas exppsés à payer cette iiqueor h 
des prix trop élevés^ ou ^ boire les vins d'une mauvaise 
année. 

• ■ ' - - • 

Dans la Tapogifiaphiê j^tom Ut vignoiUê eonitm m^qo^fi 
irième édition, M. A. Jullien père a indiqué le caractère dii^ 
Ûnctif des vins de chaque crû, et les qualités particulières à 
ffjoxde chaque genre et de ot^aiiue eqiéoe. €'est en eonauk 
ifpt c^t ouvrage ^ve les comommaUnra el lee négoeients 
peuvent connattroi les pays où les récoltes sont plusabondan* 
t^^ et ceux dont ils peuvent tirer les vins qui conviennent à 
Ufçir seAt en à te spéeulaiion qn^lii veulent entreprendre. 
Us y trouveront aussi le nom et la capacité des tonneau» el 
des mesures en usage po^r la vente des vins^ ainsi que .les 
paiojens detmspevt je itas géi»éraiemeut employas* 

♦ 

1 
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CHAPITRE U. 

I» L'mÉOmON DES YINS^ TANT EH PliCBS QU^BET 

PANIERS ET CAISSES. 

» 

IM Vins en général^ et partieulièrement ceux de France^ 
le coosemot mieux-dans les bonnes mes qae dans les lieux 
«xposés aux variations dé iempératore ; il convient donc, 
pour les faire voyager^ de choisir le temps où la température 
de l'atmosphère approche le plus de celle des caves^ c'est- 
iHlirule printemps ou l'automne^ et d'éditer surtout de les 
OMltre en roule quand il gèle très-fort ou quând la dialeuif 
est excessive. Dans le premier cas, les vins éprouvent une 
décomposition qui sépare de la liqueur toute Teau que le 
fo>id li oongeléOi de manière que si Ton soutire la porUon 
qui est restée liquide, elle contient en totalité Talcool, lé 
couleur, le tartre et les autres parties constituantes du vin 
dont le tonneau était rempli^ tandis que la glace qui reste 
n'est plus que de Teau pure sans couleur et sans goût. Lor»-^ 
qu^n laisse dégeler le tout ensemi^e, la reeempodtion ne 
se fait qu'impaifaîtement ; le vin perd de sa qualité^ et n'est 
pas susceptible d'une longue conservation. Les vins qnisonk 
frappés de la ebaleur pendant une longue route, suMssent 
ordinairement une fermentation plus ou moins forte, par 
suite de laquelle ils éprouvent une décomposition qui les dé^ 
tériore souvent encore plus que ne le fait la gelée. Voyez^ 
peur ces accidents^ le chqiitre des altérations et dégénéra-^ 
tiens. 

Le choix du temps convenable pour Texpédition des vinsr 
n'est pas la seule précaution que Ton doive prendre; il faut 
encore avoir bien soin de les s^wrer de toute la lie qui s'est 
précipitée au fond des tonneaux, ce que l'on fett en tes souti«- 
raot comme nous le dirons dans le chapitre consacré à cette 
opération, et dans celui qui traite de la décantaiim (1) oa 

(0 C «t racOoB d« ntJMT ut liqrar do daan» !• dépdtqai ait pridpiii* 



Dtgitized by Google 



« 



rfblifag^dô8"vlûs en bouteilléi. Plusieûfs expériences' ont 
irrouvé que les vioâ côllôs' avèc \ék poudres de A. JullieD, atf 
MÊlùmùnt de l^èxpôdiûôtti oUt'mlbai «bp^rié'le vôyage qtitf 
ceqx qui p'^ebt ^\doM' {i). 

ïJb 'cdiidiiiôiiriément de^ vjtéeâ qui côiillénnent le y in cèii- 
tfibtië beaucbup atittl à sa cons^ation j il éVitô Macci- 

«és pour s^tUi^r" qu«1èi' dérivés sôhl toutes biéii saines : 
iK'à^lvèiit être garnis de eeî^lés neufs. 
A' Beiuîje, on est dans rtisagô de reVèlilr éhtièV^itfélirië^ ' 

ojlétetWïi jpMft&Mhil* ou relier en flùntàUm. Oh v6rte aussi 
dTu plâtre sur leô dëui: fonas, dé maniéré' à' y foMer une 
I couche rfé dii-liuît. à' Yiûgt' toaKto*irè^ d^épàiAeàri LorWni'ba^ 

I fWi soii! eitf Aoîè soit en; osier ; ou bien on le revêt d'un etii-^ 

1 batlafeé eb tôîTé aVèc dfe la' paille desfifous. A Boi^deaux^ l'or 

I tà!èi souTent des doublés fo^dî aiîx tènnëÀui^ 4Ùi ifoM W 

\ o^trelga^^^ et 6h les' 

I réVël d'une ewAàjppe en Dois de sapin. 

I lï est prudent ausM de faire suivre renvoi d'une boîte cà-* 

I ekeiée, cd^n^nànt des écliantiïibDs ti^tt de cbaqaÀ toihlèâtf^ 

I de voiture. Oh peut eucbre envoyer i rachetéur un échantil- 

\ lôh du vin qu'on lui livre^ en en remj^lis^nt une boutcffiliâ^ 

( loDgué et ayant pen dë diamStte; eû y rheitM tHilidû' 

r bo'uciiôii ^Vn la susp^ dans rinlérieui du tonneau, an 

moyen' d'une ficelle' passant à travers un tlou percé danis là* 

I Wnde. On ferme ce troii a:v^c' lin fàùssét; oh coupé ^1^^^ 

i 4 la âeetie àiiîst que ïe ^efsiis de tÀ "hbM j u^qd'aU'nit^àtlH 

3 des douves, et' on y tracé, avec la rôuànne^ une marque qui, 

î avec le cachet en cirè^ empêché le voiturîér d'éàleteir lat 
I ^ • . '«» ».» 

^ fO'Vi LV'inijM*. mM d'.Véxfd/èè, â'^làlé^ Porlè'dfl» ^itf dolïûs otec ces {(Ott^/ 
Mft4«a HKMMPt^to J«ir départi ilè.our wifÊ^^iw eclie, et ir n suffi, d« quel- 
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)>ond6 pour dianger lo vîn de la petite boateille <ioi 7 est 
suspendue. Ces préeautions n'empêchent pas toujours la 
fraude; elles la rendent seulement plus difficile et donnent' 
les moyens de la recoonaitrc quand elle a eu lieu. 

Le plus sftr moyen d'd^iter les avanes; est de choisir det 
▼olturiers d'une fidélité éprouvée^ comme Ton en rencontre 
dans presque tous les vignobles : on y gagne toujours beau- 
coup^ même en les payant plus cher que les autres. 

Les Tins en bouteilles sont dans des paniers ou dans de^ 
caisses^ dont la solidité et la dimension doivent être propor* 
tionnées à la quantité de bouteilles que l'on veut y mettr^e^ 
Tembàlli^e doit être fait avec le plus grand soin et de ma- 
nière qu'il y ait disses de paille ou de foin entre toutes let 
bouteilles pour qu'elles ne se touchent par aucun point. 

Après avoir choisi le panier et la caisse. 4ue Ton veut rem- 
plir, on met dans le fond un lit de paille assez épais et dont 
on fait remonter mie partie sur les côtés du panier à la hau- 
teur qu'occupe le premier rang. Toutes les bouteilles doivent 
être revétdes^ jusque près du fond, d'un tortillon de paille 
ou de foin dont on Tentoure én commençant par le bouchon. 
Elles se rangent Tune à cété de l'autre, de manière cpie le 
col de la seconde se trouve entre le ventre de la première et 
celui de la troisième. Lorsque le premier rang est rempli, on 
enfonce de la paille dans tous les IntersticeSj^.de manière 
qu'il ne reste pas de vide^ et qué toutes les bouteilles soient 
bien serrées; on met ensuite un fort lit de paille^ et l'on 
place le second rang de manière que le fond de chaque boa« 
teille corresponde an col de celle qiii se trouve dcssons.' Quand * 
on a placé le troisième rang et qu'on Ta revêtu d'un lit de 
paille, on monte sur les bouteilles et on les fouie, aiia de les 
b4e|i serrer; on fait la ip.éme opération après aroir mis le ' 
cinquième et dernier rang. On reeouTre le tôui d'autant de 
paille que l'on peut en mettre, et que Ton amonc^e de ma-' 
nière qu'en fermant le panier^ le milieu du couvercle soîi 
très-bombé. Lorsque M paniers mt asees faurges peur 
' ron «lève ptasienrsplM d«i boQtMtei ftiMI IHn^ de ftaim» 
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après aTdr nuigé le premier rang d'une piI%OB met tia fort 
boorrelet de paille pour fotmer une séparation entre eUe et kb 

suivante, et Ton place les bouteilles du premier rang de la 
seconde piJe de maalère que les fonds soient opposés aux 
boaèhons de celle de la première : Ton mët ensuite un 111^ 
de paille sur le tout. 

Les paniers contiennent ordinairement 25, 50 ou 100 bou«* 
teilles. Ceux de cette dernière dimension sont rarement em»^ 
ployés pour les expéditions cpie l'on £iit au loin^ parce i)u1lB 
sont plus difficiles à manier, ^t que les bouteilles, éUni 
moins bien serrées, sont plus sujettes à casser. Ceux de 50 
bouteilles sont en général préférés pour les grandes expé^ 
ditions* ( 

Les caisses sont de toutes dimensions. On choisit assez or«* 
dlnairement celles de 50 bouteilles pour toutes les expédl- 
ttom^ excepté pourles%ins qu'on envoie en Angleterre. Lik* 
loi de ce pays ne permettant pas d'introduire cette liqueur, 
dans des caisses ou des paniers qui contiennent moins de 72 
bouteilles^ on est forcé de leur donner cette dimension. > 

Lis Tins qu'on expédie en bouteilles étant ordinairemoBlr 
d'an prix éle^é^ on prend de très-grandes précautions pour 
les garantir de l'influence de l'atmosphère et de Tiofidélité 
des voituriers. En Ubampagne^ le fond et les cétés des paniers - 
et des caisses sont garnis Intérieuremeni de buUles de car- 
ton, et chaque bouteille est entourée d'une feuille de papier^ 
par-dessus laquelle on met le tortillon de paille. 

Pour augmenter la solidité des caisses et é?iter que l'on 
puisse les ou^ir pour en retirer d« vin el les reiMrmer en-* 
suite sans qu'elles paraissent avoir été ouvertes, on prati- 
q[ue, à Taide d'un vilbrequin ou d'un ciseau en forme de . 
gougOj et dans le même alignement que les clous qui aasa« 
Jetassent le fond et le couvercle de la caisse, quatre ou six 
t^ous d'environ 7 millimètres de profondeur sur 20 à 25 de 
diamètre, dans lesquels on enfonce des vis à bois^ longues 
d'environ 50 millimètres^ que l'on recouvre de cire à cache- 
ter sur laquelle on appliqae son cachet. Ces vis qui eHtmt 



0OiiTercie ei'lè' ibnd; le cachét qui lés recouvre êtaiit danâ 
une c£^lé^ D'est pAs eiposé k ôl^e brisé pat le frottement ef 
mM'tlil^ièi^'i^ niDlhs qû'oti nié Vàit eiiiëVô eit>rttr 
|^liii>'6ir'rémi^léV tttf et-où^ 

Quand on expédie des vins fins et surtbat lés vins moiiâ^^ 
senx dé GhâLitïpa^e^ pour TAm^ériqué et pour les aut^ès 

dfi lit depaiflè^^ ensuité un lit dé sel sur lequel on place lè'" 
{Entier ratfg de bouteille^ revêtues do paille^ comme Qt)tùl' 
MvMikWl'^^'liaiit, et P6ii* cbhflfMtf Teiiiballâge dçf itt^" 
fiière que les bouteilles ee trouvent entre deoi lits dè* ndit)' 
^ tout en meltÀnt uw lit de paille entre chaque rang. On ncns 
a-assuré que d^s vins fl^s de bauté j^ourgogne^ tfansportéér 
, Ml QmfàMàm dttnfe céV ellklMRàgè/obt eolit^ 

Ifor t qiàm, et ^iàfm mbi%p)rdmé'qvLe qu^ïtbt^ dé|^<ttf^ 
«Kletir eii pliis&nt sous l'équateur; Qn^hd on emballe de 
4)ette juatiièipe'il fout atofr'sWù qué toûtéis les planclles dëir^ 
4SlÉBiMéleMvi«tt^ HÉk l|6é lé sël tlèf pfibe 

jM en^rtir (1); 

Cet embaUàgè nous paratt susceptible dé concourîr à" là' 
«onMnratiou dés vitis dè Bou^^ôgUé, dans' lés pays cbàùtti^ 
elidani(>eeriÉ»'iril l^d^irte •pMt^dë boUftè^ èai*.' <fo' l&iksHIfàH^ 
alors les bouteilles dans les caisses jusqu'au momeni de lé^' 
hoive. ' 

491^ Lf •H^iuHv Miailr M;«iilÉBliiflMl1* HSn |ién«sqal Éétk^ï Vi^*' 
•cUr4:<iii. nMi*l#cliiMi|l« Pavli; niptebtaal» di«tl |{i)t«M pmmmOÈhf 
M mI marin u'y aMn|iitt qu*iiii d^^rl oe«tlfnifl« dt floiai Tair ambiaot ; naU lik 

■i JiiWiiÉiW tUlHfclft Hi tkUi 

•» - • 

« 

« • • 
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CHAPITRE IH; ' 

D£ LA BiC£PXION DJSS YINB^ 

• 

Lorsqu'on reçoit des vins^ il faut examiner soigneus^eni 
tous les tonneaux^ caisses ou paniers, afîn de reconnaître 
8% ont éprouvé des avaries^ ou si les voituriers ont com-» 
mis quelque infidélité* Ces dleut eas sont prévus par le Code 
de oommerce, dont nous allons citer l'article relatif au trans^ 
port des «narchandises par terre et par eau. Il faut aussi 
déguster ees' vins pour s'assurer qu'ils sont bien de la qua- 
lité de ceux qu'on a achetés. 

* 

Extrait du Code de commerce y Livre Titre VI, Section II. 
— Des conmmionnaires pour le transport par terre et 
par eau. 

« Art. 96. Le commissionnaire qui se charge d'un trans- ' 
port par terre ou par eau, est tenu d'inscrire sur son livre-* 
journal la déclaration de la nature et dé la quantité des iiiai^ 
chandtees, et, s'il en est requis, de leur valeur. 

» 97. Il est garant de l'arrivée des marchandises et effets 
dans le délai déterminé par la lettre de voiture^, hors le cas 
de force majeure^ légalement constatée* 

» 98. n est garant des avarie» ou perte des mardiaindises^ 
s'il n'y a stipulation contraire dans la lettre de voiture, ou 
force majeure.. 

i> 99. U est garant des ftaia du contmissiomBaire Inlerméi^ 
diaire auquel il adresse les marehandisesw 

» 100. La marchandise sortie du magasin du vendeur ou 
de l'expédtteur, voyage, s'il n'y a pas de convention con-* 
traire, aux risques et périls de celui à qui elle appartiemlj 
sauf son recours contre le commissionnaire etlê' voitnrier 
chargé du transport. ^ 

n 101. La lettre diQ voiture foime iui.fiOi^ti)ateatre i'expé^ 
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diteur et le roiturier^ ou entre l'expéditeur^ le coicmisaloiH 
naire et le Toituiier. 

y> 102. La lettre de voiture doit être datée. 
» Elle doit exprimer : 

» La nature et le poidg^ ou la oonteuance des olijets à 

» Le délai danr le<^el le trwpori doit être; effectué. 

» Elle indique : 
. » Le nom et 1^ domicile. d|t commigfitomMiliie-pMf Iteilr» 
pise duquel le tnuraport s'opère, s'il y en a; Ira i'* 

» Le nom de celui à qui la marchaudise est adreniée y- 

» Le noi% et le. doaûoi).e du, voiturierw 

» EUe énonce : 

» Lo prix de la vottOFe ; 

» L'indeifit^ité due pour chuse de retard; 

)à KUe est signée par rexpéditenr ou le commissionnaire. 

» EUe présente en marge les marques et numéror dW db* 
jets à transporter. 

»fLa lettre de voiture est copiée par le commissiôûtiàire 
sar ODiiegistreeoté et pa^{flié sai^ intervâiUe et' de suitl^. 

8kr.^m ni. — Du vùiiutier. 

. » lOSé Le. voitùrier est garant de la perte des' objèti^à 
transporter hors le câè àé'UftckfWÊitM: 

» H esb9Df8ttl^dslra«arfof âliÉPes que^ cëllâk cfiïi pr6Viën- 
Bent du vice propice de la chose^ ou'dèlcl forcie ihâjèufe: 

» 104. Si par l'effet de la force majeure^ le transport n'étf 
patisiMiséitawtoidMai? crà^ ft n'jf'd patt IfeJà i^Àéinr 
nlté contre le voituriet^ pedr CMi« dé relàt^d; 

» 105i La réception des objets tnaiispbrlés/etle paiéknént 
ûtk piÂtëe^AlaDvoilÉreji^MgiMt^téule^^^^ 

» 106v Bù ^ de refus au< de coutéitàtion pôùr la rëdéj^ 
tion des objets transportés^ leur état est vérl&é etcotistlMf 

»èii4iés «ipertiiMUMsî^fap^' W tmï9m^ tAbûtiài ^» 



QCpmprc^^ QUyà soQ délaut, par le juga de.paii(^ ^et par .oi>« 
^ïf^ce au jii^ ^'^i|e riequéte. 

4^ài puhllc^ peut ètro Qrd<uilié. 

,^ La vente peut être or/doQuée en ^^eiir chi Toitofier^ 
Jusqu'à cpppurreoce du iHri&dd la i^tuDf « 

» .Wf^ ^i|p9itttaQft G9iit|»ot«8.daiir 1» pDéieBi4Mre 
floçt cpjmipujaes maUres de bateaux^ enirepreneurs de 
dj^gepoes et de voitures publiques. 

spi^t prescrites apr^ six mois pour les expédilions faites 
daps lUot^rÂejiir 4^ Jia France^ et ^^ès up aa ;poiBr csi^ 

^ Jopr ofi }e trapftpoct dw .nMurcband^ «mil nM 

efieotuéi et pour les cas d'avai ies^ du jour où la remise deg 
iQ^rçhandj^s AW^itô'(i»itPiA^j»r(â|j|idU:e di^OA&de*AM 
OU d'iofidéUté. 

^.gi^e les fonds soi^t plâtrés, les Voituriers infidèies écartent 
.Qqrcipai, percent 4ô-4PD4^Mi<*^°^^ d« râ(QplkseD4 

qu'avitsc l^iies^coap de peipe qiofm Pf&r^iftfit à déciettvdr tettai 

St;:^4^. Lorsqu'ils sout emballés dans un double fùt^ lea 
i|$)|L|ir4^ni U:^U>mt ^uçorQ quelquefois loayen de tirer da 

"i^fit d^jmwUr; mil alAJ» FriM»é.diiiis.ladç^ 
bie fùt^ doi»9Q ;^rm .^Mit^ jit ji.est plut aja&4é 1% 

C;p;(istater. 

Quant aux vins en bouteilles, il faut ex£uq[iia{jr>$i le&.caiiseA^ 
oo paniers sont bien conditionnés et n'ont pas été ouverts, 
en iroute. Si^ en les culbutant, on entend sonner àM mov- 
ceaux de verre qui indiquent la fracture de queliques boi»? 
teilles^ on doit les faire porter avec soin dans le lieu où Ton * 
Tout las déballer ; car le vide qne laisse une bouteille cassée 
peoi en Hsfre casser d'autres. • 

A rentrée des villes où les droits d'octroi sont établis, lai^ 
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plupart des paniers et des caisses sont ouverts pour vérifier 
s'ils conlienDent réellement ce qui est porté sur la lettre de 
lolliiie. Ce floai ces paaim qa'U fout examiaer avec Je plot 
d'attention^ parce qu^lD Votturier hiBdèle ea retire quelque» 
f|[)is plusieurs bouteilles qu'il remplace par de la paille : dans 
ce cas^ on ne s'aperçiHt de la fraude qu'en déballant. 
; Les tins en paniers sont encore imposés à d'antres iiKieon- 
Tâments- lorsqu'on les eonfie à des voltnrlers infidèles : 
ceux-ci, saus ouvAr le panier, cassent une bouteille à l'aide 
d'un morceau de fer pointu qu'ils introduisent entre les brins 
4'osier, et regolveni le vin dans nn Tase. Gomme Os ne smt 
pas rèspensa]>tes des firaetnres Intéileqres, lorsque l'en^ 
loppe est intacte, ce moyen leur assure l'impunité ; mais 
quand l'intérieur des paniers est garni de feuilles de carton 
qu'A îxak traierser poiir atteindre les tMnteiUes^ il est aisé 
de constater lé délit en dêlMllant m prés^ce de témoins et 
du voiturier auquel on £gût payerle vln^ si la fracture est de - 
son£ût. 

Itnandles Tfais <mi voyagé par les gelées On par let gran- 
des chaleiurs (1), il iàut les faire descendre à la cave, et les 
laisser reposer pendant deux ou trois jours avant de remplir 
les piéees ; etslle firoid on la ehaleor en ont altéré la lim« 
pidtté^ on les eolle ponr les sontirer- on poor les mettre éi 
bouteilles quelque temps après. Si la gelée a été assez forte 
pour congeler une certaine quantité des parties aqueuses du 
vin^ il ilEuit les soutirer aussitôt dans un autre tonneau. Cette 
précantion est snrtont néoessaire peur ceux d'm haut prlK 
que l'on veut conserver longtemps. YQfye% le chapitre des 
altérations ci-aprés» 

\^ fgmàmMifm : il tatUvr Jtbrtr putarw «qia^ttot nuit datait 



Digitized by Google 



»• 



DBS 

CHAPITRE IV. 

DES GAVES. ' 



Les tins oe se ctfnsenrent pas égaleoieiit bien dans toillei 

les caTes; ils s'améliorent dans les unes et se détériorent 
dans les autres. Nous allons indiquer les sign^ auxquels oo 
peut reeoDnattre celles qui sont propres à recevoir les Tins 
qae Von Tont laiiser vieillir, et les moyens de rémédier i 

quelques-uns des inconyénients de celles dont la position ou 
la construction les rendent peu convenables à cet usage. ' 



g 1« DîsposHiotis qm constitiieiil «ne bonne 

oave. 

IfooB ne pouTons donner de mefflenres Instructions sur 
eet objet que celles que M. le comte filmi^I a consignées 
dans son ouvrage sur Vy^rt de faire les vins. Ce savant œno- 
logue s'exprime ainsi^ page 234^ 2« édition. 
' « 1^ L'expodtion d^me cave doit être m nord ; sa tempé- 
rature est alors moins variable que lorsque les ouvertures 
sont tournées vers le midi. 

m 2» Elle doit être a?ses profonde et assec pen ventitte 
ponr que la températnre soit constamment la même. 

» 3<» Lliumidité doit y être constante sans y être trop 
forte : Texcès détermine la moisissure des paniers^ boa* 
ehons^ tonneaux^ etc. La sécheresse dessèche les Mailles^ 

les tourmente et fait transuder le vin. 

» 4<» La lumière doit être très-modérée : une lumière vive 
dessèche ; une obscnritê presque absolue pbnrrit. 

» 5® La cave doit être à l'abri des secousses : les brus- 
ques agitations^ on oes légers trémoussements déterminés 
par le passage rapide d'une voiture sur le pavé^ remoent la 
Ue^ la mêlent avec le vin^ Ty retiennent en suspension^ et. 

Sommelfef • 6 
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provoquent racéiiûcation. Le tonnerre et tous les mouve- 
ments produits par des secousses détenninent le même effet. 

» 6^ U fiuit éloigner d'on^ cave les bols verts (1), les vl- 
BBigres et tentes les mafMeeeqijd^aont suscq^Ubles de ftiw 

mcntation. 

il ftut ejjicore éviter la réverbération du «olieil 
ifurifAi Aéces^aifent^At la tempéra^e d'uiie fji 
a|ltérer les propriétés. 

» 8"" D'après cela^ une cave doit être creusée à quelques 
1^i§es.s^Vis terre ;.jses ouvertures doivfijat être dirigées ve|C| 
ifi {»ard : éUetieia élo^^ db^s f«es, fdiemiiMy aAeHen^ 
égoAts, eourants^ latriiiei9rMcbejcs^.e(Q«.EUe sem-recojuxertiEi 

par une voûte. » 

g S. Moyens de remédie^éL .quelques ito oo n wé nî enie 

des oaves. 

' iMiVK'iiQe eaye M *rès-lmiitfde>'on peut gmiitîr km 
tonneaux de la molsissare en les plaçant sup des ohantim 

élevés^ sous lesquels 5n balaye fréquemment. Une grande 
p^g^mlé peat éçonomiser i&n jneliage par an. U faut d^é^ 
aseioe visiter seigneosement les eendei et les suoder ^ 
temps en temps^ surtout à l'approche des équinoies. A leei 
époques^ des cercles qui^ à la partie supérieure de la {uèce, 
paraisscnipeubj se trouvent 4piel<piQfeto poiuxls dessous^ J9t 
se rompent .tous à la j^E^ijs. Ces laseidenta sont frfigueete dam 
dans les caves nouvellement construites^ et^ pendant les 
prQi^i^res années^ le vin s'y cojç^erve ,mpin^ hian. Ou peut 
diminuer Vliumidité d'u^e eajro en augment^ot )a ve^t^ 
latian^ ce qui se .prati(iue , sott en agrandissant Jes soupi* 
raux, soit en pratiquant de nouvelles ouvertures, soit, sur- 
tout, en j iiaifsant pénétrer de Tair par lo ])as de la çorte. 
Si la cave ç^t trop sècbé^ les cercles durent plus long* 

(i) H ta éwlm «l'y motlro aévM du boU «ac ^i, «a «c pourrItMlif ,«M à 
qM'te Tio pomrmU atMorUer. 
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temps^ mais le via coûte beaucoup plus d'entretiei^. D^ns une 
caVe U^s-lïumide^ une pièces de d«ux ceut dnq^aiitç. boo- 
MUés D6 perd soÛYent qa'im Terre de Tin par moi»; taïuBs 
€fMt, das» oeUéÉ> qui g(aA èèisbd^, elle en perd Juiqtfkirfln 
llOatelUed et plus. 

#lDi dfmiaafi; lAjeéohesèesfr diune: e»9 es eappiîiiiaiitiM 
pAsIte die sonptaMDi. OUF M 96MilmM Imiim^IiWM 
très-chaud eu très-froid, il est quelquefels à propos dé let 
fermer tQiit<^<-fait. Si les soupiraux sont exposés^ au midi; on 
fM^lee gMaïutir des reyoïift» diii«leli(4É les^auwittattt fir 

q/oie par les deux c^tét. Une pianehe oonrerte de terre (Hi4e 
gssoii' peut remplacer ce nmn 

bisiioQrMAîe»* sur. des VnmUlm iDerécegÉiliKyiMlM» 
des fHMe^<|iiioiift«nridrf<M|lKie winmoiHttMrfi^ 

ordinviiement de très-maUTAet* OÈM": elles sont surfètit 
p^nùçidi^eç dans les temps <^uds^ attendu ^iipdes niatièM 
fMi^49io ean4iMMmi9<eel eè'fselteiiOfft teneiblÉtls^ il 
iyhaliftnt dseiTipemhmé^ytiquee quii dMérièml ettipeli.4i 

temps les ¥ins les plus solides^ même lorsqu'ils sont en bon* 
l^iltfiCk Moiif ea «^oas iiii ptaiî^rsi à Beris^ dans leai]uellee 

^^'U perdit de sa; qualité. Ihy^e^ deia- mdijmt dntieHMiet 
à cet inconvénient : Tun consiste à couvrir le sol de la cave 
d'uuf{ CWObe de béton^ et l'aiitie 4foltUl$r4iNMfc)proibi^ 
i][ieBt quf^pqiiB^HtttrraiA^el àde senitoee» ter donjMF- 
t^riauxj, de* la terre ou du sabie qjui. aiir^enk él6> es^poitl 
HHg^UAt l^^gltemps à Tardeur du soleiL 
^ jpw HeomwDdiK: dw sypfke^ l|f seè des eamidaifc Mii 
biësft oui el iM^tta^/ iQrtniA 4a«l» otfletf oft^ l%»iBel leà^ 
eu bouteilles. Ces dernières peuvenl. en; 9utr& 6irâ( ^lées^ 
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^ 8» Moyens de prévenir let aooidenli que peut 
oonsfanmer Taioide earbonique dam les oami. 

Buidatit lu fen&enlattoii da moût*, il se dégage tnie teBB 
ïiiié de gaz acide carbonique^ dans les cayes où elle s'o- 
père^ qu'on y serait asphyxié si Ton y entrait imprudenh' 
jwiit. SoppofiOJiSy pour éviter des fractions^ et vu .qu'une 
feliift quantité de Btim reste ordinairement dans le que 
la moitié do matière sucrée est transformée en ce gaz^ les 
ûis ordinaires de Tautomne ne contiennent que 6 pour 100 
#Ueaoi absolu^ répondant à 12 pour oent de snere. 
. teaginens une enve reniplie de 10 faeetolitres ou l;0QO 
litres de moût de vin. A raison de 12 pour 100 de sucre^ 
dont moitié est transformée en acide carl)onique^ ce sôm 
fftjkilag. de suere qui tennii transformés en eet acide» 

Or^'l gramme d^aelde earbonlque m manimui d%nmi^ 
dité à la température et à la pression ordinaires^ occupe un 
¥0lume £kpeu près 500 fois plus isonsidérable qu>î Vîosm, d'où 
Il résulte qoe las 60 idiog. ^ snere ou les 6/m grammés 
cemfertts en acide caAonique par l'acte de la fermentation^ 
occuperont un yolume de SO^OOOjûOO centimètres cubes ou 
9(> mètres cabes> e*esl*à«dire wi Tobmie qui sera 30 f6is pins 
consMéraUe qne eehdda moAtqidAserviàiBsproéijto on 
dont ils se sont dégagés. Ce qui fait voir la quantité énorme 
d'acide carlionique que dégage une cuve en fermentation. * 
ilaasiescatesoùii ya beaifcotq» destin en fèrmeûlation^ 
S^est prudent de prendre des mesures pom* éviter les acci- 
dents* Il est donc indispensable d'aérer les caves pendant 
ia fermentation et de n'y entrer^ même de jour^ qu'avec une 
dteideile diumée; si ^ s'y «toinlV tt hxA se retirer tttoj 
car Ton y serait asphyxié. • 

Pour obvier à ces dangei*8, M. Bischoff conseille d'étendre 
nn peu de diaux fratcbement éteinte sur le sol de la eam 
LiMide carbonique étant plus pesant que l'air^ occupe U 
ted de la cave^ et est bientôt absorbé. L'on pourrait rem- 
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V9^^9^^ de Ip* Cernli fompUndi le mtm» objet, et si 
Ton TDulaii tirer parti de Taciée earboniqae, il yaudraxi. 
Qiew I^aeer mr la cuve courorte un tube recouiM^ qoi 
BINnIeialtcte «m wàéft «ubenifu^ilant d« te iDhttioii déiondt. 
INiQr en frire un bicarbonate^ ou dans des rteervoiis pour 

> 

eHAPlTRE V. 

Ces vstses s^trt a^seï cdntjus pour qu'il soit inutile de iei 
&ê6^ : lènt^oMe hUrkfuA ftuîilégtttranaporter et à tlu^. 
leur Miidlfé, lbrt4fi^Û8 sont bieii eovstmits, lë» fldtpMftrer 
à tous les autres pour enfermèr It^s liquides^ ils sont seulf 
propres à en receYoir de grandes quantités. 

JÎBe#4eD«bnKmleiibdb CMnretdecnpÉcttèdaailesdtf*^ 
fiMMs ¥i«iMStetî«B ^rened^ mniel d* teaft^difféMits, 
suivant leurs dimensions et les usages de chaque pays. H* A. 
Jallien père a fkit connaître ces anomalies dans la lopogror 
lA<^ dWt'«ii^fiÉNter mm' iMeiffir lildi^aefv dansiee dtmfUn, 
1» la twanière de i^i^aré^ )es tdiiiMHui neuft panneceroir 
le^ Tîn ^ 2^ lés îBoyidDs de le^ conserver en bon ètaxet de leur 
etteMrm mniivAie (feûfis ^'M cài ecmMoier. U eel^ 
dMMàtit^ plUi HMMUre"^ sMsMNsl* dtf Mil Mat^ «te lo»» 
ti^n 40^1^ veut remplir^ que le vin qm absorbe prempte* 
ment les émanations des corps qui l'enTironnent, prend en 
psbttfè ietïqKlèli^icÉts? de^ftblk/dë miid en d'ilgroi^^nMid 

\ . , . . • . . f , • 
{ 'I4 lfa»î^M*de'|pnèpafer lès toimaam nerfe 

Dans Vjm éê fc^^nfn»^ V. to^etanfe CSM^ dene 

les préceples Suivants, pàge 2Ctl : " * ' - 
a Lavea la tonnec^uiaYea M Veau Xrai4^ ]^.ujLS m^t^. 
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6S BBDXIÈIIB PARTIS. 

y ane pinte d'eau salée et bouiliaate (1) ; bouchez-le et 
igitei-le en tous sens; ^idez-le et laissez bien couler l'eau; 
^|9s ensuite une ou deux pintes de moût qui fermente, el 
jetés ce liquide botâlkiil dans le tonneau ; boudiez, agites 
et faites couler. 

» 2^ On peut substituer du yin chaud aux préparations 
ci-dessus. 

» 3^ On peut encore employer une infiision de fleurs el 

de feuilles de pêcher^ etc. 

» En Bourgogne^ un met le vin nouveau dans des ton- 
iieaiîi nett&. Quelques particuliers les lavent avec do l'eau 
diaude et des féuilles de pêcher. Cette méthodie a l'avan- 
tage d'imbiber le tooneau et d'épargner une pinte de vin. 
. )» On met les vins faits et vieu^ lo»qu'on leasoutiro^ 
d^ des tonneaux vieux i^.» 

. déjà Êervi^ wA êè Uwk'makfnfft le Ang«« q^flè 
. €mt pu Goniraoter* « / . 

.Loti^i'on a vidj& un topoeao j fM- le jiiaii égottltor^ f 
brâler im morceau de mi&ohe soufrée esirée (3) d^aa^iron 

27 millimètres de c6té , le boucher ensuite avec autant de 
soin que s'il était pieiiii de vin^ ^t4e placer dans un endroit 
SMy fturtoiit si l'on no YwikAfï^ïw»hr itn^Gèa pliistoim 
mots. De cette -nttu^ro» i| na^conUaot^ d^n, jDUMvaii* 

goût. , , ^ ' r 

.iMc^!oa*?eut.^rempUrjm ionneiiu, a fout s'assurer silo 
félii«o est on teit;4tot^sHioii j fiiiio.les r^îpasa^iia .néoes- 

saires. On y verse ensuite deux ou trois seaux d'eau^ et on 
le relève alternativement su^ chaque tond ^ pour s'assurer 
que k sécheresse n'ft^asDlUiiotftbles 4»^^ • ^'^^ sort 



{à) Us looMtii BMf «btô^baiw du. raniflfi^aa rlvi^ | est miiji fl fiuii dooe 
tel â»j\mt loBiiem Ut tIw «pA «wtleoîiMit ■•itB«i ifop de AumïIii< 



». 
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par les fonds, il Uni le laisser deboot, mettre de Teau tiir 

le fond supérieur, et la renouveler quand (jlle est écoulée- 
Lorsque l'eau ne coule plus^ on le rince et on Tégoutte. On 
emploie, pour rincer les tonneaux garnis de lie, une chatn» 
{pL \, fig. 19) dont les chatnonô sont Ikits en fer carré, ei 
qui est terminée par un petit bloc de niême métal, ovolde 
et à hait pans Z. Après avoir versé douze ou vingts quatre, 
litres d'eau dans le tonneau > on y introduit la chaîne jus^ 
qa'aa.bondon Y, qui ferme la bonde et sert à la retirer. On, 
agite ensuite le tonneau en tous sens^ aCn que la cliaine^ en, 
passant sur toutes les parties de sa surCsce intérieure^ en dô>-> 
tache toute la lie qu'il convient d'enlever, et laisse la grar 
Telle bien nette. On la retire ensuite pour égoutter ; et après 
avoir visité l'intérieur du tonneau, à l'aide du visiteur {Qg- 
15)^ on le rince de nouveau avec de l'eau jusqu'à ce qu'elle 
en sorte claire. ^ . 

Toutes les fois qu'on veut remplir un tonneau qui est 
vide depuis plusieurs jours, on doit y iniroduii:e uuc mèche 
•oofrée allumée, ou, & son dé£a.ut, un morceau de papier 
enflammé. Si le feu s'éteint dans la pièce, c'est une preuve 
qu'elle a contracté le goût d'aigre. Il ne faut pas y verser 
du vin avant de l'avoir puri^é. Si on est pressé d'employer, 
ce tonneau, U faut prendre un soufflet de cuii^ine, introduire 
la douille dans la bonde sans boucher celle-ci, et souffler, 
dans le tonneau jusqu'à ce qu'on ait changé l'air qui le rem- 
plissait, ce qui se reconnaît lorsqu'une mèche bien allumée 
j entre^ et continue de s'jf consumer^ la bonde étant bien fer* 
mée. On peut encore poser en plein air^ le tonneau sur son 
fond^ en tournant l'ouverture de la bonde du côté du veut et 
en enlevant la broche du fond supérieur : on établit aiosi^ 
dans le tonneau, la ventUatioa nécessaire. On rince ensuite 
la pièce avec de l'eau, et on y passe un peu de vin ou d'eau- 
de-vie qu'on a soin d'égoutter après avoir tourné la pièce en 
tdas SetiS) diè mtskMre ^ las pareis ea s^nt imprégnées* 
Quand le vtnquel^ott'smifreest^ouveau et desUnéà rester 
encore longtemps en cercle, on peut, sans inconvénient^ 
laisser dans le tonneau l^eau-de-vie qu'on ; & versée. 



UA A. 



Si l'on peut attendre atant de servir du tbndeau^ il Bùfr^ 
fit de le rècveraer, la bonde onrerte^ siir on ruisseau ott4^ 
]Êt teita cm : w Bottt de qoelqiM Aenresi lef 
dWj^èit eitHeY*, et tt ttiCAir y ittlik pairlUteikieiit. <n»tf 

rince ensuite comme ci-dessus, et on le remplit. 

(}tiaiid on veut se sefrir d'un tonixe^u vidé de^iuls Idnlg^ 
«akf^ Û teit le bieii tisifèr tÉtKrtéàMmeùt âirënt dé W 





1 


tàà 





(pl. 1, fSg. 15). Après a^bir aïliitriô uù bottt de chan-^ 
délie on le descend datts iei tdiiiieaa; Éioti, regardant 
V» Ht bôlMë, oto tott KtflK êeiÀttt^im (f). Si e^M-etéMI 
Inillante^ sans aucnne tache, le tonneau est en bon état : tt 
stiBt de rhumecter et de le rincer roihme' nous l^avons dit. 
ai, au ébntlralre^ ellè esC ot^ttvt^He d'tfne mtM^ htaMhB, 
ftirt dKlbdiMir lëleirtMSÉii &và ém, i^H^UySm él te oM^ 
toyer complètement avec un balai. Si cette mousse prénd 
vbae teinte jaune, et si, après Tavoir esànyéé, elle laisse nne 
tikàs» noïTQ, le todneàu n'est Hdà ^ hrUet. Ou peni Mitth' 
iMm essayefr dèf tfetliédMf à cët' liteon^lbiéttt eii gré^lâitf 
les taches à Tlf, fît en appliquant lin fer rouge sût la place; 
sAiiisI il serait dangereux d'y laisser Béijoumer du tiâ : il iMr 
finiit'eli sëhAr qàe fatùte dh^^ 

OVk nettoie parfaitënfient unf tonneatr dont* M pttrof' tfM^ 
couverte que d'aune mousse blanche, en' le rinçant àrecf sii' 
«\i fanit litres d'eào datir laquelle on a dffl&yé àn dendi^' 
logramme* ott un kilogramttie Se dbatil tit». !! ftlit HMh 
ropérdtion sitôt que la chaux est délayée, et ne liafe doiMir^ 
à reau le temps de se refroidir : autrement elle perdrait 
fDfirté. 



I 



tîi VKâVCt Pbtih LA Y£MT£ US VINS. 

.Le it^e est In seule metoi^ vefiûWiueipar lee lois;,!! A'aiti 
pte permltrd^ tmçlb&fmt d'iMitM.aiiinttrd'hni^NdMiili^^ 



(i) On ttmuû^MMll» jt Çirtvt qui lipUi* la pa^l iBbr\«aré4a contwu 
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dIuieteiiQes mesures existent pour la^ Tente en gpm. CeUes 
qui sont le plus usitées dans ehaque province y portent of* 

diDairement le même nom ; mais elles sont sujettes à va*^ 
lier de capacité^ de manière que l'acheteur ({ui se présente 
pour la pimi^re lois dans ûn vignoble est souvent fort em- 
iMmssé pour fidre ses marehés. Les tcmneaux présentante 
les mômes difficultés que les mesures. 

Anée. — Cette mesure contient^ dans le département de Mi- 
sère 76 litres; A L^ôn, département du IUi6ne> elle en conr 
Iient93. 

BaraL II en est de 32 à 34 litres dans le département des 
Hautes-Alpes ; de 57 litres 1/2 sur la côte de Tavel^ et de 
45 litres 1/2 à Saint^Giiies et dans les asutres vignobles do 
f arrondissement dé Ntmes, département du Gwd. Oans te 

département de Yaucluse^ il est de 49 litres k Âvlgcouj^ tan- 
dis qu'à Garpcntras il n'en cor. lient que 26 1/2. 

Barttùé — Mesure de llie de GorsOj qui contient environ 
i50 litres. 

BareiUê, — Tonneau du département du Rliéae^ qui con- 
tient 228 litres. ' 

Barrique. -7 Les tonneaux qui portent ce nom varleat de 
eqpacité; ils contiennent ou doivent contenir 228 litres dans 
les départements dllle-et^YUaine^ du Horbttian^ de la Loire* 
Inférieure^ delà Vendée, de la Gironde, de la Dordogne^ de 
Lot-€t»Garonnej du Lot, du Gers, de Tarn-et-Garonne et 
dans la plupart des vignobles du dépa^ment du Var^ où il 
y eu a aussi de 234 litres. Ils contiennent, dans les départe- 
ments des Deux-Sèvres, 289 à305 litres ; de la Vienne^ 252; 
de la Charente-Inférieure, 215 à 225; de la Charente, 205; 
de lleère, 210 à 230; de la DrAme, 210; des Landes, 304; 
de rArdèche,206 à 214; de l'Hérault, 203 à 215; des Bou- 
cbes-du-Khône, 214 à 222; des Basses-Pyrénées, 270, et des . 
Hantes-Pyrénées, 280. 

Bouie. — Dans le département du Var, cette mesure se 
compose de 8 mUUrols qui varient de capacité depuis 60 
Jm^u'à 70 Utres. . . 



Botte. Les viùs du MâooDÀais^ départemé^t dé SàMe^ 
«^Lc^^ et du BeaiMQlais^ âëpmMBeàt Ai'Biil6ttè;së^ 
*«ittt à- là- mte, qoi^ se cottj^sb'dtt^dëiit yfiN^ côiilMtUtt 

dkacone 212 litres. ' 
Btme. — Ce fût^ en usage dam i^Ai^a et le Haine^ coM^ 

dans eelui'de Maine-et4x)ir8^'«t-dèpilli StDjùatfèr^ SSd'diitti 
eèltii de îa Sartbe« 

Charge ùM hottè. — Mesure qui coatleiii 40^ litres dàns^lè 
département de la, Meose^ et 39 dans eelni de la Ittf u ^tt É l 
BBe wle de* 8B à* tSiiilMè'dà&s'lé déjj^ikléi^^ dè^^^n- 
Hs^AIpes^de 150 à 167 dans^ lè dépiartemetit de l'Ardèdie: 
Biaiig celui de là Ikute-Oai^onne^ ellé'eBt à Narbeune de 91 
Um: À UttMQK^ de 100} à ftwam, éfhtSt; ë OBàlUkài^ 
darv, de 138^ et à^féasâdn^edld t48i Sans iè dëpttrteœM 

des Pyrénées-Orientales elle est de 118 litrès. 

Oùmpàfiftêi ^ A Tartla% odtte'meftui^ eMUent 5% 
6/10; et dans les autres Tignobles du département dès Bàs^ 
lefe-Pyréirées^ dïe Tàrlè depuis 4S jdsqu'à 60 liti^. 

Coupe. — Elle est de 18 litres à Digne^ dô 23 à Slstenm^ 
4i dé 30 à Bàr6e1onDettè^ déj(»arté&ent ded Basses-Àlpés. 

lifcfM^dK ~ tdâAeaitt employé dahk lé dépai^émeiit 
Srttaute-GaiûDne: il coutient énviron litres. 

Demi-muid, — Les feuillettes dès dép^rtcmeots de rYonne 
ét d^ Sètfie-et-OÙe se neiûtoèiii ati^ demi-iUiiidk Vamlé 
iiabgaèdSc' et U IfettMHôn^ oti ddiitte eé nôM itUx tbiûùneaiot 
, qui contienneiït de 340 à 360 litres; mais ils ne sont pas 
ecntiSldërés côiiitne mesure. Le muid de ces pays étàiitdè 9() 

tMtès^'<j de efêiitt^s 1/z; 

lé' département de Yaucllise; ils cbntlébriefit efavîron 2W 
litres. Dans lés atitres dèpartèiïieuts où lé vin de tend 41^ 
pièce» elles contiennent moitié de ce €û!tl 
' BUtH'^uéàk. ^ Lës Ibhrféattt dèf 'oéf ndïti, (^tiil'l'Sn ëetiplbis 
iiatiS le départemeiit de la Côte-d'Or, CotitlettUèDl 228 litres j 
à Ciiàlons-sar-Saûae, département de SaénChet-Loire, 232^ 
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daps le id^i^ement de ]a M^rrae^ils saiU à fieims^le ltti à 

Uinictnt de rAu^yla 4!ÇD|i-queve.e0iilteDt 328 litres. Celle de 
BfT^ déparicment de la Meuse^ n'en CGotieatque 180. 
iJ^tg^. — Çettc Aiesiar^ contiei^ depuis jumv^'À iOiVr 

Feu^tie^ — fCe topDesMJ; employé ^aos tout le départe* 
ment de TYqpqe, contient 136 litres; deux feuillettes for-, 

^lû^^ mesure, ujHLée.poiM' )a ?e|^e^deB Tins. 
esien usageaussi dans les Tignobles <|^«|i^irêtt9.de]lante«* 
tATrS^iiie^ département de Seine-et-Qlse; mais ici 11 De con- 
tiect que 133 litres, paqs le département de la. fidte-d'Or et 
i^t^<^s^id4iMVP|^qq^ii(||^Sa^iu>^ appelle ./i^ 

112 h lléfitras. 

^4fjsciolitre. — Vesure nouvelle qui se compose de JLÛO • 

Paris. 

'fJEféralde ou cruche, — Cette mesura est de 23 litres à Pau, 
département des Basses-Pyréoées, et varie 4e QM^aaUé4aP9 
^ iMi^m i^jto^s de ce d4p«9|(en9^U , 

,Jm^ ^ Ella coDtieiii 4^puis 2 Jusqu'à 4 Ijtces ^^QS-le 
département de TAriège. 

.Litre. — Mesure .aAt^(E|llement en usage pour la vente en 
^ fWs ai eai>i*dervile^ foiiUei^tiU|ii«»pii|te 74/1000^ 
aocîieQDe jn^are de Paris. 

Jdesure, — Dans les départements de la Moselle et de la 
l^eurthe^ elle çstde<^4^r^i ^iaps ceUû de& Vosges^ elle wie 

MUierMe. — Cette mesure qui est emplqyée dans toute* 
la Prov,ence, varie de capacité dans chaque village; dans le 
département des BoucbesKlu-Rtii^iie elle est de Ç4 litres ii 
llas«eplh9 et»4«iis .«e6 «^^lûims, de !Z» 4 ,JU|MUSb, xle à 
Gardanue, de 65 à Aubagnes,à Gemenos et àBoquevaire, <|e* 
70«M.|Ut Ciotdt^ ,et,de 50, d^s l'arrondissement d'Aix. Elle 
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Muid. — Ce nom désigne en même temps le tonneau que 
Vùa enq^ldeet samesare usitée ponr la Tente en gros. Dans 
les département» de Setne-et^Otee et de ITenne^ le mold ee 

compose de deux feuillettes et contient^ dans le premieri 
366 litres^ et dans Id second^ 272* Il se compose d'un ou de 
plusieurs fMs dan» les antres pxgz, et contient de 250 à 366 
Htre dans le département de FAisne; de 230 k 241 dans ce- 
lui de la Haute-Marne; de 300 à 31S dans les départements 
du Doubs et du Jura ; de 365 dans celui de TAude^ et 685 1/2 
dans Telni de lléranlt. 

dm. — Mesure usHée en Allemagne^ et qoi^ dans le dé- 
partement du Haut-Rhin contient 50 litres. 

Pièce. «— Les tonneaux de ce nom contiennent^ dans les 
départements du Loiret et de Seine^t-Otse^ 228 Utreff; de 
l'Aisne, 182 à 205 ; de la Haute-Marne, 182 à 228; de l'Aube» 
172 à 182; dlndre-et-Loire, 243 à 258; de Saône-et-Loire, 
212 ; de la Haute-Saône, 180 k 260; de l'Ain, 185 à 248; de 
la NièTre, 180 à 230; des Pyrénées-Orientales^ 228. 

Pinie de Paris. — O&tte ancienne mesure équivaut à 931 
millièmes du litre. 

Pipe. — Ce tonneau^ employé dans plusieurs yignoblei da 
pays de la France, contient depuis 466 Jusqu'à 950 'litm. 
On en fait peu de cette dernière capacité. 

Poinçon. — Tonneau qui contient^ dans les départements 
de llndre et du Glier^ 218 litres; à Ghtnon^ département 
àlndre-et-Loire, 230; dans le département dHEure-et-Loin^ 
de 210 à 230. Dans le département de Loir-et-Cher, il con- 
tient à Blois 228 litres ; dans les vignobles de la c6te da 
Clier^ 250^ et dans l'arrondissement de Vendéme^aOOHtiw 
(Voyei Barrique et Pièce.) 

Pot. — Les vins d'Auvergne se vendent à cotte mesais 
qui représente 14 litres 3/4. i 
Qwûori. ^ Mesure de 79 litres em|doyée dans le départe^ 



ment du Boubs. 

Quart. — Ce nom est donné à de petits tonneaux qui con- 
Itennent le quart de la mesure ou des tonneaux âmpk^ 
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ponr lii wite dn vId. Jm qmtrU d» mâd du départemenit 
de t^V^fitte eentieiHieDiSS litros^ les qmrti de botte du Mâr 
connais, du Beaujolais^ et les quarts de queue de la haute 
fioo^Ggiie sont des deoii-pièces dont la capacité est la mol» . 
tiéde- orile des lAèees de ee p^j%. 

Queuê. — EUe se compose de deui pièces ou demi^ftueues^ 
{Voyei ces mots.) 

Saumée. —Mesure an usage dans le département de ïAr» 
4Mie^ Bi qfol varie deyMrts 87 Jusqu'à i60 tttres. 

Setter i, Il contiént dO litres dans le département du 
Doiibs. 

Sixain ou sixième du mutd de Languedoe. Ce tonneav 
«Mtlietti lâ4UtMB. 

Tierçon, tieree^Ue. — C^est un tamean qfui contient le 
tiers du muid de Languedoc ; il est particulièrement employé 
pour les Tins muscats. Sa capacité est de 228 litres. 

Tinm. ^ Vesnre défwrtfnp^t du Dointo; elle contient 

53 litres 

Tonneau. — Cette me^e^ employée dans plusieurs vigno- 
bles des anciennes provinces de Guienne et de Gascogne^ se 
ooYiiposfr.|le quatre bç^rriques, (Voye^ ce aiot)» IjO l«>nneau^ 

en termo de mariue^ indique uue quantité de marcliandiiiip 
pf^t 979 kilogrammes. Quatre b^u-iiques contejiant clv^r 

ei^e litre» ;^t oei^ptécii^ ppivr un tiwm^. 
• Ka^. ,T7r Ifi^iire en usage à jC^iïicuj, département ^ 

J^ôoe^ e^ qui contient 76 litres 17/100. 

Vf/^^ — fi re2.C(aptioQ du dûpartejçaeut de la Vienne^ Ojù 

.e^tf ^j ^ cj^ç w ^». D>esuf^ est dfenvimn ^ litres/ eilio contieiijt 
partopi ^ ^intç^ apçiepneu de Paris ou 7 Utncji QiAJlOÛO. EU^ 
est presque généralement employée dans tout le royaume 
pour la vente des vins étrangers et de ceui qui proviennent 
des vignobles do fJMPft^^W iMQP^l^ tonneaux n'ont 
pas une capadté uniforme. Lors de leur entrée dans Fentre- 
péit due P4ris^ ces toune^ui. %oui jaugés (mesurés) ^ans frais, 
par l#s e«aployés 4li iio^v^mismieni et mocqués par eui du 

Sommelier. " ^ 7 
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8er?é l'habitude de rendre à la velte les Tins étrangers et 
ceux du midi de la France, les propriétaires foa|Jaugv éà 
nooTeanà leurs dépens, par d'autres JauReujrft qfik dppBymcnt 
sur les tonneaui des marques indiquant leur capaetié en 
Tel tes. On pourrait se dispenser de faire faire ce second 
jaugeage, car, en ajoutant trois léros à la quantité 4iui in- 
dique les litres, et divisant ensuite par 76M^ le qnotiert 
donne le nombre des Telles qu'elle représente. 

On peut de môme connaître le nombre de litres que con- 
tient un tonneai) jaugé en yelteii, en muiUplianiia iq^uantilé 
de mettes énoncées par 7616 ; le quotient, dont on retrandie 
les trois derniers chiffres, indUpie le nombre de litres, et les 
trois chiffres supprimés représentent des millièmes de litre. 
Cet mêmes opérations donneut le mejen de BMOk û les deux 
jaugeages sont d'aeeord. 

CHAPITRE VI. ■ 

MANIÈRE DE PLACER LES VINS. 

Le« Vins de Frsnoe et Uns vlni élrang^ers même nature 

se consenrent mieux dans les caves que dans les celliers; 
mais les vins de liqueur, tels que ceux de Malaga^ Alicante, 
Pacaret, Chypre, ete., les vins secs de Madère, Ténérilfè, 
Xérès, ete.» acquièrent plus de qnaBté quand OU tes tient 
dans im endroit chaud. Ces mêmes vins ce s'altèrent pas 
lors même que les tonneaux ou l'js bouteilles ne sont pas 
tout-ik-fait pleins ; Hs Tieiiiissent plus promptement et dé- 
tiennent souvent meUleurs. A Kadère, on met tèSTins dam 
• des étuves pour les Tieillir. v '* ' 

§ 1* VsBe en toimettisik* 

. I^vtnsenienneanxdolfe&iétitrpteéeà laestve»oodaflS 

les celliers, sur des chantiers élevés de 15 à 20 centimètres, 
laits en madriers équarria de à lô centittètm d'épaisseur, 
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et «outeaiii {W des tmmes de & à 10 centimètres d'équap» 
Tittage qu'on plsee sttrk sol à 1 mètre de dtstaneeles unes 
des autres. Ces petits chantiers sur traverses sont préférables 
à ceux d'uoe grande épaisseur^ qui^ étant posés immédiate- 
ment sur le sol^ se poorrissent promptement et sont sujets 
à ^asltten Iiersqu'on place les touneam pfos bas ou plus haut 
que nous venons de l'indiquer^ on est géné pour soutirer les 
Tins ou les mettre en bouteille. 

Les tMiiieau!t doivent être placés bien horizontalement; 
sUs penchent en avant^ là lie se rassemble près du fond 

antérieur^ et l'on est obligé de poser la cafanelle très-haut 
pour que la lie ne sorte pas avec le vin; s'ils sont ioclinés 
en arrière^ loi'scpi'après les avoir vidés jusqu'au niveau de la 
cannelle^ on tes sMdève pour faire couler ce qui reste; la lie 
5ui s'est rassemblée contre le fond postérieur, se détache et 
fie mêle dans le liquide. Mais lorsqu'un tonneau est p'.i 
tiorisontalement^ la lie se fiie au milieu de la cavité inio- 
ri^ure, et font le Vin clair s'éeoule sans qu^elle puisse s^ 
tnôler. Quant à la position de la bonde, en tournant le ton- 
a^^u de câté^ de manière à ce que la bonde soit mouillée 
Rar le vin; olki se gonfle et ferme exactement : au moyen 
ie cette précaution qui empêche toute ventilation dans le 
onncau^ on éprouve moins de déchet ; le vin se conserve 
nieux et l'on peut se -dispenser de remplir d'un soutirage à 
'autre* 

Il faut avoir soin de bien assujettir les tonneaux sur les 
;hantiers^ en mettant une cale de chaque cêté. On doit aussi 
Dénager entre le mur et les tonneaui un espace suflQsont 
war quit soit facile d'y placer nne lumière et d'examiner 
'il ne coule pas de liqueur. 

Lorsqu'on a de fortes parties de vin, on est obligé de ran- 
;er les tonneaux les uns sur les autres^ ce qui s'appelle en^ 
vr6er. Cette méttiode présente des inconvénients : quoi* 
u'on ait soin de choisir les pièces les plus solides pour M 
angée inférieure, le poids qu'elles supportent les fatigue et 
Elit eoQlei le vin. Lol^u'on veut réparer nne pièce qui a 
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touSért de cette surcharge, on est obligé d*en déranger pla^ 
liiearSjiCe qui csl toujours nuisible à la quaUt^ àu, fia. (ImhiI 
am renqdiitagev on peut éviter le dtrangeiati^ €n eau* 
ployant Teotonnolr àdoulUft horimitalo (pl. 3, ûg. 5). 

Les Tins de liqueur, de Kalaga, AUeaiite et wtres de 
même espèce, ainsi que les tids secs de Madère, Xérès, etc., 
Ée placent dans rappartemeiat^et les iMNileUles peii?eAt être 
tenues deboa^ mais les ilus non Uqpiareni^de FranoQ à$ir 
Tent être tenue k la eave^ et les bgnteBlas dutauit ttie aM- 
chées. 

Las bouteilles pleines se xangeAt les ânes sar les aiike% 
an mijrw^ de Ibrtes lattes de coeur de obèoe pbieéoe entre 
ebaque rang. On les couche dans du sable, asélfaode qui 
peut avoir quelques avantages, en ce qu'elle maintient le 
Tin plus firaif^ mais qui n'est pas praUcaUo pour de grandes 
«jdantités. 

ïi AtuC que les bouteille^ soient placées bien herlzonlile- 
meut ; car, si le col est plus élevé que le fond, le bouehoa 
n^est plus bumecté et cesse de bien boucher : s'il est plue ba^ 
le dépôt qui peut ee former se Bx<i en partie pris du boi^ 
ébon, et se mêle de suite au liquide quand on veut le boire^ 
tandis que, si la bouteille est placée horizontalement, le dé- 
pôt se rassemble au mUieu de la cavité inftrieuris du ven- 
tre, et, en transvasant avec aetUy on ebtiendra la lotaitté 
clu \in parfaitement limpide. En prenant chaque bouteille 
pour la ranger sur la pile, il faut avoir soin de ia renverserj, 
afan d'humecter la suriiBuse intérieure du bembii% e& d*w 
pêcber qu'il y reste une bulle d'air, qui en biieserail oas 
portion à sec, et occa&iouneiait à Iji longue l'évaporatinn ûê 
l'alcool du vin. * 

* C'est de la position des premières bouteilles.^ dépeai 
to solidité de toute la pile : U ikut donc avdr soki que eetti 

Sase de l'édiûce soit bien aâ^iseé Pour j parvetar^ on cov^ 
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menée par niveler la terre ou le sable qui garnissent la case 
destiné à les recevoir; puis^ on fait au fond une petite él6- 
tation formée de cinq à six lattes les unes sur les autres^ 
ponr supporter les cols du premier rang de boateiUes^ et Von 
met une latte sur le devanf^ à l'endroit où sera placé le fond 
de ces bouteilles^ afin que le ventre^ qui est la partie la plus 
iàible ne supporte pas la charge de toute la pile. Ou range 
alors le premier rang^ eu ajant soin de laisser un vide d'ea- 
viron 35 milliniètres entre chacune d'elles^ afin que les rangs 
de dessus ne soient pas trop serrés^ et Ton coupe de vieux 
bottcbotts en petits morceaux dont on en met un de chaque 
cAlé des bouteilles du premier rang pour les eropteber de 
se déranger. On met ensuite sur le premier rang une latte 
placée sur les ventres des bouteilles^ à 27 millimètres des 
fonds; pour recevoir les colf» de celles du second rang : les 
fonds de ces dernières appuient sur les lattes entre les' cols 
du premier rang et ainsi de suite, jusqu'à ce que la pile soit 
à la hauteur qu'on veut lui donner^ qui est ordinairement 
de 1 mètres. A cette dernière élévation» les bouteilles 
dolyent être toutes de même fèrme et grosseur^ et rangées 
avec soin ; autrement il pourrait s'en casser beaucoup. Lqrs- 
qu'on n*est pas gêné pour Tespace, il est plus prudent de ne 
pas excéder un mètre. Suivant la ibrme des bouteilles, U 
faut employer des lattes plus épaisses, et quelquefois même 
les mettre doubles, afin que les ventres de celles que Ton va 
placer ne portent pas sur la rangée inférieure. Quand on a 
des bouteilles de différentes formes et dimensions, il Cstut^ 
iprès les avoir séparées, ranger d'abord les plus grosses, et • 
mettre les plus petites dessus. 

A Paris, on est dans Tusagc de former des cases^en ma- 
^oDDerio'^oa en pifmcbes, dans lesquelles on range chaque 
espèce de vin ; mais en Champagne^ oû l'en a dîmmenses 
quantités de bouteilles^ on ne fait pas de cases; les lattes 
lu'on met entre chaque rang sont entaillées par les deux 
>out8, et reçoivent d'autres lattes qui, placées verticalement, 
i ennent liou do mur laténd. Par ce moyen, on fait des piles 
iU milieu d'une cate, sans craindre qu'elles se dérangent. 



CHAHIRE VH. 

Bk IJk tittn DBB TOrS ^ lOMUttiXi 

Les pereOUDes qui coosertent des viûs en tontleaux doi- 
iWlles Visiter M molbs itii^ feU lè joik^ àlfai 4e remédtek* 
dèMIM àbtt «eeMëiitt qui peb^ ittrtéMfr. 

Quoique les tonneaux soient bien conditionnés lorsqu'on 
les Bîet à la iûave> le vin peut cetiler dès le lendèmain^ soit 
^ un tlDii dè ¥èi^ SUR ipàr f«ille d'Mb tDMttndUoÉi ^^pMk 
eÉI éfiV^tftM ^vùA on léf à dtoeeDdttt, èl ddlit l'^ltot' tiè 
s'est paë maoifestô dans le premier moment. C'est surtout 
feiida&t le mois qui précède et celui qui ^nit lèS équinoxeSi 
<)tte lesi^eti l6lineàlQ eiigjètfl onè phtt gtfàkide BUnrèlUàiièe. 
A ces époques, tli sèttt U\t^ 'à t ârt lèn ler ; lèi tM* ii<Nli' 
Veaux, et sruftout les vins blancs, ont souvent une fermetlti^i> 
IMb Ifte-activts : alors le liquide se dilate, il presse fbrts- 
AMt'Mttreles ^6Is des "totinèliiity èt le felMt Jooi'eùtft 
les douves, sl on s'dtb^MSélllf -fie flbflttre^ hsUe àu gat aci4e 
carbonique qui se dêga^ de la liqueur. Lorsqu'on s'ape^ 
Qblttiuè les vîDS fermentent, il fàut les traiter eoihme noai 
l^indiqueroui ou tihi^ittre de la féitteaiilMi Sècéadalre im 

'C'est a«ssi à l'approche des équinoxès que lès Va|>€mr#qitf 
soient de ia t^hre^ aitaqUeUt leiB cercles, et les poUrrisMil 
*4ili«h|i]éfelÉ es^pM de jeuiii. %ies eceidélitë^ in^n iMtaMr 
' êc^5 dd fea, scMftèMréqueMttdalift lééMVèi'l^^ prdMy» 
des, lorsqu'elles sont humides. Oes vapeurs humides et ihal- 
ittiMsmftes déposettt sur les tonneaux et les chanUérs une 
ttenbse bimidie sétobittbie à eeUei^i^èllés masàA Mr % 
^ terre. {!Wtë modSie itliaque les eeieiél au tiolill- dé tes* Mb 
dre friables sous les doigts ; elle ^buvre quëlqUefbis plus de 
iftôitié de la longueur du tokineeu; dans ce cas^ lai»erte est 
iiiévieable^ léS een^lèt se iioiit)^ Mettent teui tflieetfbh, • 
Mé be feotieirve pas tdie goutte de vin. Souvent des tô^ 



d0 fm n'aitetioent qne (pi€biiM eerdesqvl ae rovq^eot sm 
wrûr de leur place, et OGcasIdnneat l'éeariemenl des don- 
nes ; Ton te s'aperçoit qu'ils sont brisés qu'en regardant, 
deeeous. Cependant le Tia«oule goutte à goutte ets'imbUie^ 
dans la lem; si Vm n'y porte pas remède» le tonnean est 
iddele lendemain. Les coups de feu attaquent plus fréquem- 
nent la partie des tonneaux qui est la plus près des mmtB^ 
Il fiiut les Tisiier avee attention de ce c6t6. 

Lorsqu'on s'aperçoit que le tin coule, par snitie de la rup- 
ture de quelques cercles, il faut aussitôt entourer le tonneau 
d'un cercle de fer brisé (pL 1, fig. 20)^ et le serrer asses 
fortement pour que la pièce cesse de couler; alors on a le 
tempe de -se proeorer «n antrs ienneaa dans lequel on son- 
tire le vin. Â défaut de cercle de fer, on emploie une forte 
corde que l'on serre avec un genrot. Si ou ne parvient pasb 
Il ewipèrhftr le vin de couler» on relève le timnean^ al on to. 
. met debout anr ta fusd le plusaellda. 

Si le Tin coule entre les cercles par un trou de ver^ il Dsiutr 
le soutirer dans un autre vase» si Ton croit qu'il y a de la. 
Ile au fond du tonneau : dans le cas contraire» il aottl du» 
mtoomer la pièce et de cmiper un cerde on deux pour dé- 
couvrir le trou : on élargit celui-ci aiec un foret ou une 
vrille» et on le boucbe avec un ûuisset* Bien des gens intro- 
lisdsent dans le tiou du ver nn moiwm de Imis efflM cpi'ila 
j font entrer àcoups de martean. 

Si le vin 8« perd par un éclat de douve ou un nœud, on y 
, remédie avec un peu de sui^ que Ton applique fortement 
sme la doifl. Si cela ne enffltfas» «prèê avoir assvré ]a< 
bonde^ on retourne le tonneau 4e manière que le défout s^ 
trouve en dessus. Alors on essuie et on gratte bien la place; 
on boucbe la fonta av(sc un peu de papier* ou mieux du co- 
t^o en jramer» «pi'on enjbiMe avecia peinte dn couteau» et 
on eoule dessus un peu de sulfl On peut aussi employer un 
mastic composé de craie ou de blanc d'£spagne en poudre 
eiida«Mf fen4u4.ce ma^ doit ètr^s appliqué cbaud sur le^ 
boffiMiiisee» sineft Une prendntt pas ; lorsqu'il esIrebaMi» 



Digitized by Google 



80 DEUXIÈME PARTIE. 

oïî peut retourner le tonneau^ maïs 11 finit le visiter sooTeni 

Si l'on était dans le cas de le faire voyager, on appliquerait 
sur le mastic un peu de papier^ et par dessus une pku|uede 
tAle que ron fixerait avec des petits cJous. 
-* Il Âtnt auhsl goûter de temps* en temps les vins en ton- 
neaux, afin de s'assurer de leur état^ et de remédier aux 
altérations qu'ils, peuvent contracter. 

CHAPITRE VIH. 

DU RSHPUSSAGE DSS TINS BN TONNEAUX. 

n est important d'entretenir les tonnaaui toujours pleins ; 
autrement l'air qw'i occupe le dessus du yià' tend à le con- 
. vertir en vinaigre^ ou^ si i'on veut^ à Vacétifier. La sur&ce 
du liquide' se couvre d'une mousse blancbe qu'on oomme 
fleur, et qui précède eonslamment la dégénératlon adde du 
vin! Cette dégénérattou est beaucoup plus à craiudro dans 
les moments où la vigne travaille, c'esi^-dire pendant les 
équinoxes. 

Les tonneaux doivent être remirtis plus ou moins souvent, 

selon qu'ils sont placés dans une cave sèche ou humide. Dans 
une bonne cave^ il suffît de les remplir tous les mois. Lors- 
qu'on néglige de i^ faire^ non-seulement les 'vins peuvent 
s'altérer^ mais encore on éprouve une perte notable par 
rangmcntatlon progressive de l'évaporation. Une pièce de 
^n à- laquelle il ne manquerait qu'une demi-bouteille au 
bout dMn mois, en consomme une bouteille et demiOj si on 
no la remplit qu'au bout de deux mois. 

A Bordeaux, on remplit les vins lorsque les tonneaux sont 
•ngerbés; on ce peut eSectjier le remplissage de ceux qui 
occupent les rangs inférieim qu'après avoir dérangé ceux 
qui sont dessus. Ce dérangement reméle laUe d«Mi le ^ 
et occasionne souvent son altération ; il est quelquefois im- 
praticable dans les magasins où les piles sont rapprocliées 
Ici «es des antns. M* k. luHlea t remédié è ces ineoiivé- 
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Dients CD construisaot TeDlonnoir à douille horizontale (pl 3, 
ûg, 5) qui doone la lAciliié de remplir tous les toopeaux san 
en dérûiger auciiD. « 

Il faut> autaot que possible^ remplir les totineaui atec du^ 
vkBi du même om^ ou do qvudité analogue k cekii qu'Us cou* 
tiMiDeBt> afin 4e me ^ le déMlumi 

Chaque foU qu'o» remplit les tonueaut il convient dé 
eluégur lar toile M It pa^er <ilà gamilÉBilii le boodoil, pQûm 
qdlift oe^tttnAteftf goM aofèi qu^aM IfarMMntdratreluÉ*' 
meetés par le Yîn^ ' 

' titËti^n a ttéi^ligé dé le« rétoplir, et quH s^eiii foriiié de 
là fleur sur le vin, on doit faire sortir de la pièce l'air qui, 
i^tnpnt le Tide; ce qui se pratiqué àl'aide d'un soufflet or- 
dtetûré doi&i on intréidull là douille par la bonde^ sans qu'elle 
tètiehe àùliqûiffé, èl én éouttaht de èbaque c6té, jusqu'à eiT 
qii^un petit morceau de papier allumé puisse y être introduit 
sahâ s'éteindre. S'il y a beaucoup de ^ide^ il est bon d'y Daire 
I^nértrer uiàe 'liiè61îe.80ufrée| et de l'y làtaer brûler en bou^ 
dbiitlabotkdè.th^ àu conttàlfe, Telpa^é éèi trop peu cônsi* 
dérable^ on peut y introduire la vapeur sulfureuse en souf- 
flant avec un chalumeau sur une mèche enflammée que l'on 
tient dans Torifiee de lar bdtnie. Qn ireiÉplit ensuite le ton* 
neau et on frappe dessus^ tant pour fidre sortir par la bonde 
les bulles d'air qui s'arrêtent dans les cavités, que pour y 
amener le plus possible des fleurs qui se sont formées sur le 
vbii. Après aToIr laissé reposer pendant queiqoes minuiet 
Alll Bbndonner, on presse dèft deux genoux le fbnd lia 
téhùeau, ce qui fait déborder le liquide : on souflle dessus 
ei la petite portion qui s'en répand ob traîne les fleurs amon- 
Aléitô à sa iurtÂcê. 6n remplit^ et on répété la même opé* 
iMion jusqù^à ce qu'on n'aperçoive plus de fleurs. Si Ton 
avait intention do garder longtemps ce vin en tonneau> il 
serait prudent de le soutireri en ayant soin de ^nir la can« 
dette À'tm peu de gase du do erèpe^ pour retenir les fleurs 
qui, sans cela^ suivraient la liqueur. Si le vin est sdtéré^ il 
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filât le traiter comme nous l'indiquerom au' chapitre des 
altérations et dégénérations. 

Quand on est forcé de laisser un tonneau sans être tout- 
èb»ùÀ% pleio^ il Uiai avoir eoio de brûler tous les qualrie ea 
1^ jours^ an moreoflu de mhûm soufrée dàne le vide. 81 
Ton s'aperçoit que, pendant cet espace de temps, l'air inté- 
rieur s'est Ticié au point d'éteindre la mèche, on doit le re- 
. iioa?e)er k %aide d'un . soufflet ; ^ Voft r^ip^ .ropératioft 
du soufrage à des épeques plus rapproebén»» A^Mtet de, 
soufflet pour renouveler l'air, on peut introduire la vapeur, 
sulf ureuse dans le vide, en pratiquant un trou de foret à 
cAté de la boude^ qyi doit dtre bieu fermée. La mèche en^ 
flammée se place sur cet oritice ; et en faisant couler^^ tin 
par un autre trou pratiqué dans le fond du tonneau, l'air 
qui vient le remplacer, traversant la flamme, entraîne avec 
lui la Tapeur du soufre. JLorsque la mèche est brûlée^ on re* 
met le vin dans la pièce, et l'on allume une seconde mèche, 
que l'on introduit par la bonde. Si elle s'éteint encore, on 
renouvelle la même opération jusqu'à ce qu'enfin l'on puisse 
IHtre brûler une mèche dans le tonneau. 

m 

CHAPITBE iX. 

D0 S0UÏ1IIA6B DBS VINS ËK TDNifBAUX. 

.. ♦ ' * 

Au sortir de la cuve, le vin est trouble, et fermente en- 
core plus ou moins longtemps dans les tonneaux. A mesure 
que l'etterrescence' diminue, les matières étrangères à la 
composition de cette li^fticur se précipitent au fond, et foi^ 
ment la lie, qui est un mélange confus de tartre, de matière 
▼é^étale^ de matière colorante, et surtout de ce principe vè- 
. gèUHanimal qui constitue le ferment. 

des matières^ bien que déposées au fond du tonneau, eont 
susceptibles d'eccasionner la dégénéiation du vin, quand 
elles y sont mêlées de nouveau^ soit par l'agitation, soit par 
suite du changement de température, qui, devenant j^us 
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chaude^ leur imprime de nouveau un mouvement de fer- 
meotation qu'elles commuciqucut à la liqueur; Il est dono 
important de séparer les vins de eette lie, pour qu'ils ne s|e 
bissent aucune altération. . 

Cette opération se fait à diverses époques^ dans les diffé- 
rents vignobles. Oa soutire quelquefois les vins nouveaivc 
an mois de décembre, quand ils sont bien éclaircJs, mais 
bien plus ordinairement en février ou en mars. En général, 
ils dei vent être séparés de leur lie avant l'équiooxe du prin- 
tems. 

Pour soutirer les vins, on choisit toujours les moments ob 

le vent est au nord et le temps sec, frais et clair. 11 est de 
ftit que ce n'est qu'alors que la lie est bien précipitée; les 
temps bumides et les vents du sud en font toiûonrs remon» 
ter dans la liqueur les parties les plus légères, et il fiuit «0 
garder de faire cette opération quand ils régnent. 

Le soutirage des vins se pratique de différentes manières : 
dans quelques pays,, on se sert d'un siphon (pl. 1, fig. ISj^ 
dont la branche plongeante y, introduite par la bonde dans 
le tonneau qu'on vide, aspire le vin, qui est versé par la 
branche déférente js^,'dans le broc (Gg. 11), avec lequel on le 
verse dans le tonneau que Ton remplit. Cette méthode est 
assez prompte ; mais on est obligé de laisser une certaine 
quantité de liqueur claire dans le vase qu'on vide, pour ne 
pas déranger ia lie, et l'emploi de . cet iustruuient n'est 
réellement avantageai que pour changer de tonnean ie vin 
qui o'a formé aucun dépôt. 

Dans la plupart dos vignobles, on pratique dans le fond 
du tonneau, h l'aide du vilbrequin (pl. 1, fig. 4), et à environ 
5 centimètres de la douve inférieure, une ouverture conve- 
nable pour recevoir une grosse cannelle (fig. 9), qui s'en- 
fonce avec uu maillet de bois (fig. 14), et à petits coups, pour 
agitei' la lie le moins possible. Il tàai entr'ouvrir le robinet 
de la' cannelle en la posant, afin que le liquide qui s'y intro- 
duit puisse chasser au dehors la portion d'aic qu'elle con- 
tient; sans quoi cel dirj refoulé à la surface du liquide qu'il 



traverse^ produit une commotion qui dérange Ta lie. On ferme 
it rot^et aussitôt que le vio coule» Lft cannelle ^tant posô^ 
M enlève la bonde^ s'il est possime^ siifis frapper sur le ton- 
neau^ ou l'on perce la douve de quatre à cinq trous de foret 
(pl. 2j fig. 10) ou de Trille^ afin que Tair puisse y pénétrer à 
<aieiore que le im conle. Sillon se sert ^e fer^t^ (1 £wit Veo- 
Vnlcer en le tournant comme une vrille; et non en frappant, 
car le €ontre-coup poun*ait occasionner le déplacement de )jt 
lie. 

A Paris^ on eontire le Tin en tonnearnî à Taide de bjcoct 
fpl. 1^ iig. 11) : ce vase^ large à su base et étroit h son ori- 
fice^ se place sous la cannelle^ qui reste ouverte pendant 
toute Topération. Un ouvrier exercé retire le broc plein et 
le l'emplace par un vide ssans répandre de vin; cependant 
on met un baquet (Gg. sons là cannelle^ pour reeevoir ce 
qui pourrait tomber. 

Lorsque le vin est baissé au niveau de la cannelle^ il cesfe 
4e coolei'; alors on Ipeline Ul pièce^ eu élevant le cAté op- 
posé à la cannelle^ et en le maintenant aitssi^ soit aven des 
cales en bois ou en pierre, soit avec un bâton armé de deux 
fourches de fer (pl. 1^ fig. 8), dont Tune des extrémités porte 
oootre le mur, et l'autre sur le devant de la pièce; aoit ^nÈB^ 
et ee qui vaut mienx^ avec un cric (fig. 7)« On tire dans les 
brocS; tant que cela est poFsible^ en ayant soin de faire pas- 
ser le vin sur une tasse ou une cuillère d'argent^ afin de fer- 
iiier la cannelle anssMt que la liqueur se trouble. LorsquH 
y a très-peu de lie dans lo tonneau, on est obligé de llncll- 
ner beaucoup pour en tirer tout le vin clair. La cannelle 
étant alors trop basse pour placer le broc dessous^ on laisse 
collier dans lè baquet (fIg. 5), èn observâmt'ioiijours la tia- 
pidité du liquide. ' * 

Cette méthode irès-expéditive n'est pas sans inconvénient^ 
surtout jiour les vins dont iebouquet est prédeux à conserver, 
iaflquenr est firappée d^ilv et doiiiblcflneiit battue, Mbord en 
tonibaMt dans le broc^ et ensuite lorsqu'on la verse dans TeD- 
tonnpir, d*où €Ue tombe dans le toimeau« 
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A Beaune et à Bordeaux, on emploie des insiniments qui 
font passer le via d'une pièce dans l'autre saus âtre frappé 
d'air et sans €OiDiiia||oii. Ces instnuneDts se oomposent^ te 
d'une cannelle en oaim (pl. l^ fig. 21), de même grosseur que 
celle fig. 9, mais dont le bec p est droit au lieu d'être courbé. 
Après avoir placé cette cannelle comme nous l'avons dit ci- « 
dessus^ on y fixe un tuyau de c!iîr (ûg. 22) d^envfron 1 m. à 
1 m« 30 e. de long, teminé par deux tubes p, r, en bois, de 
forme légèrement conique. On introduit Tun de ces tubes 
dans Torifice p de la cannelle, et l'autre dans la bonde de la 
plèoe destinée à étce remplie^ iaiiurîle est placée sut le ctté 
devant celle qu'on doit vider. Comme le tube en bois dont 
nous venons de parler ferme exactement la bonde de la pièce 
à remplir, on pratique quelques trous de foret sur la douve la 
plus élevée, et après avoir été le Inuidon de celle à Tider, on 
ouvre le robinet de la cannelle : alors le vin coule jusqu'à ce 
qa'il soit au même niveau dans les deux pièces. Pour faire 
passer le surplus dans la noutelle pièce, en se ser^ d'uii 
soufflet (fîg. 23) dont la deuiUe eoDi<iue s ferme hermétique- 
ment la bonde de la pièce à vider. L'air qu'on introduit dans 
celle-ci en cbasse toute la portion de vin qui restait au-dessus 
de la cannelle* Dès que le vin est écoulé, ce qu'on apprend* 
par le bmil que ftiit Tair chassé par le soufflet dans la ean- 
celle et le tuyau de cuir, on ferme le robinet; on boucbe 
avec des faussets les trous qu'on a pratiqués sur la pièce qu'on 
remplit, et on remet celle-ci sur honde. En étant ensuite la 
tuyau de cuir, on le remplace sur cette pièce par un enton- 
noir; on incline celle qu'on vide, et Ton continue de faire 
couler dans le baquet. ce qui reste de vin clair. 

Non*seulement il est nécessaire de soutirer les Tins de des- 
sus leur grosse lie, avant l'équinoxe du printemps qui suit 
la vendange, mais il faut répéter cette opération avant cha* 
que éqnlnoxe tant qu'on les conserve en tonneaux* 

Le premier soutirage se fait ordinairement en février on 
en mars, et le second au mois de septembre. Un négociant 
très-recommaodabk du département de la Cùte-d'Or, nous 

» 

Sommelier. 8 
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a assuré q^Û coi^Dmt beaacouj^ nfirat de Ikice le eeeÎMul ' 

^outhag^&u mois <ie juillet^ avant l'époque où le raisin com- 
^neiiçe ^ tourner l^j, il'aiten(JiKi|iUfiqu'au mois de sep- 
^jkembi^. 9^ .poiobmmft .«x|#ieB€e8 .qu'il 9, bâtm éepois 
plusieurs anoées^ lui od4 prooré que les Yms quH soulinlt 
jau mois de juillet étajeut moins sujets à fermenter^ et se 
^utenaieut beauooi|p lUfAux gue ceux qu'il soutirait plus 
.tard. En fifSiii, hlfok que la «empérrturp «ott toiûow Mi- 
^éle^ée peudaiit le mois de juillet^ les Tins que Ton conserve 
.dans de bonnes caves^ et que l'on ne déplace pas^ sont très- 
.MfaUues^ laudifi qu'au pciois d'^oAi iis éprouvent un naouBf- 
d» iisrmentaiion .pMis ou jodulns sensible, suiviuat gne 
.jie principe formeni^Uf est plus on moins abondant; et^ 
«comme ce principe entre pour beaucoup dans les lies^ la fer- 
mentation do^t ^ivfï uum^ feffte ^auftod on les a jauUd^ 
.jqn^uOileiws .a,Yaniritp€iilue46*e0 Icantfl. Cie second soih 
^iragû n'est pas nécessaire quand on a collé le ^in ajrec les 
jip^dres de A. JuUien, apr^s le premier sou^rage^ attendu 
> 1^ qu'elles forpeul sui^tte ni à reçiopieridaAi 
4a.U4u(iar; ni il la mettra en férnmitatton loss jn^ipe qpùm 
Xj mêle de nouveau. 

Si l'on çst dans le cas de déplacer les vins 4eM;L ou trois 
jBfmis «prés, s^nMroge^jl est pii«d^ d^ les seulîiiar eneoii^ 
^ ils peuvent imir ML nu Uffuveau dépôt qui, ii|||é,imiD 
.|a liqueur^ altérerait sa lintf>idité etson goût. 

Ifi jïfks q/p, ne sont pa$ clairs après .le spntir^, doiisnt 
èfre co^és ^i|^ilAt ai seuf|j&és de «ouyeaM dis qu'ils mmt 
éi^lairoîs^ ^urjto^t quan^ 09 a employé au coUage lus Mauf» 
d'œufs ou la colle de poisson. L'expérience nous a prouvé 
j^u'll n'jr.^^i^l incjMxvénj/çnt |i ne p;&|^ si^utU-er 4^ npuvi^u les 
qu'c^i .a )^ pou4<;e4I n^ps en Pf^ Csx- 

jpérience à plp^eurs reprises sur des vii^ :de BfsAune^ de 
Hàcon etd^e ^*4iQ9tqp^» qiui^^Ué^ au mois J.t$ iQadrs^ ont 

jfi) On qntliHe ainii la rëTntution qui t'opéie dans la gratoo da niUin. !or«qa« de 
4«étls 4|u*4illa tfialt, «Ue uoaaienoe à cooiractw une ttftale roage, et qao m peaa d«. 
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d«^toé» pVmmm Ibik f^màiMfm m VMUsm^, sant tiflM 

soutiret; Us se sont clarifiés parfaitcàieiil eu trèft-peo dd 
Umps, et n'ont éprouré atacuoe alUratiOD. 

liorafoe le Tin te tvottbto, sait p» Mtio d'idio MmeatA^ 
tiOB «MdeÉteUe, soH paree qorxfà tfégU9« kr tfèotiiir 
ayant TéquiDoxe^ il faut d'abord le soutirer pour le séparer 
do la portion de lie qui peut se trouver an fond du tonneau 
etr le eolteottfuiâc. 8'iliaonntmté^ttn oiiNiiWgbM^M opèft^ 
emm% il 0iltUM(Bi^n4llÊêpH^^ 

CHAPlirtCÊ X. 
DU sMtmM Ms immiài^ n w tu»; 

Soufrer oa mècher le» tonaeaBX et les vins^ c'est lés ittl^ 
pf4g»or A'^mb Tapotn* iulftiniiia (gàiafDido lulftirefiii) qiflM^ 
oMîeni fmt tedtalniilioil'dM ttiMos ÉbufiréM. Gea^iMMM^ 
sont ordioairement des bandes de toile longues d'entirou 
^utDontioftètres et larges de 5 centimètres^ trempées dans diH' 
loitf^ qa'OD fiftîifoiidre soir M IM iMid^ré. M 
aT«e 1» Mdlre ébê arodiales^ Ma <piè k» pouflnif ée g\toÈe^ 
de cannelle^ de gingembre^ d'iris de Florence^ de fieurs do^ 
thym, de kviaiide^ de mafjeiaine, eto« Les mèches qu'on ùài 
à SiraaiMNify lenir covrerlM' de IsulUna dé Tie>ielte. Oa leei 
coeimtt iouf le Mn^einàAat é la>tMMIr 4» SfnMeur^ : 
ce sont les meilleures qui se trouvent dans le commerce.» 
Lorsqu'il ne s'agit que de màdmt des tonneaux vides pour' 
Ise. eewKi n r er^U WÊkdm êottiiMei» M' snflMrte) anaie eeMe 
de Sirasbonrf est préféralile peur lie tfiis. 

Pour soufrer les tonneaux, on se sert d'un instrumeei^ 
nommé méchm o« foHe-méche (pl. \, fig. 16) deai Teilrt**' 
mité ioférienre forme un eroebei qid reçoit le moreeaa de 
mèche soufrée que l'on teut bràleis Aprie aTtfr allumé ce» 
lui*ci^ jop Je descend dans le tonneau par la boude^ et on 
enfonce le méchoii^ jusqu'à ee qu'il la iMmobe exaetemevl. 
0» 1er laisie eHMl jiMM|a% et 4w1e<iidman^de oèdMiilll 
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liràlé. Pendaoi la eonAo^iti i'ak ifitérieur m ^te 
chappe avec siiSemenl parles moindres issues. Si le méchoîr 
ferme bien la bonde et que l'air ne sorte pas avec force quand 
on le retire, c'est une preuve que le tonneau n'est pas bien 
jetai: dans oe a», Il fiutt te tisiter pour y fUre les répanh- 
tioBs nécessaires avant de te rempttr. 

Le soufre enflammé^ en privant de son oxigène l'air con- 
tenu dans le tonneau, et en produisant un gaz conservateur^ 
empècbe la tènaeniation de etétabUrno en arrête les pio» 
grès. C'est pourquoi on a soin de soufrer les tonneaux ré- 
cemment vidés que l'on veut conserver pour les remplir pins 
tard. Lorsqu'on néglige de le faire^ les particules de liqueur 
qui restttat attaobéae à la peroi de .^^ase «ubisaent proii^- 
tement la fermentation acétique et sont susceptibles de eoni- 
muniquer cette altération au vin que l'on y met. C'est pour 
le même jpiotiC que l'on brûle de la mèche soufrée dans les 
tODneaflx qui ne sont pas tôui-à-ftit plei&s. Mais dans ceux* 
cl> irHuit renouveler cette opération tous les cinq on six jours 
quand il fait froid, et tous les deux ou trois jours au moins 
quiind il UÀi chaud. Il est inutile de faire observer que l'on 
doit raceourdr te fil-de-lèr qui porte te méehej afin qu'elte 
ne baigne pas dons te liqueur. 

On soufre plus ou moins et de différentes mauières suivant 
tes circonstances, il suffît d'un morceau de mèche soufrée 
earré de 25 milUmètros de o6té pour un tonuesu de 230 ii* 
1res, mais, lorsque le vte destiné à te remplir est dteposé à 
fernienter^ on peut doubler et même tripler cette dose. 

Quand il s'agit de réUbUr des vins qui ont un principe de 
dégér-ératiouj ou qui Sidiissent une fermentation aeciden* 
teBe susceptible de tes détériorer, on a reeours k Topératten 
nommée soufrer sur vin, ou à celle dite muter. 

§ 1* Hutére de sotrfWer sw vin* 

e . • 

On commence par bien fermer la bonde du tonneau ; on 
p^tique ensuite, avec un fore( ou avec une vrille, deux pe* 
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tilt trous dtnila partie iDférieUivdtt tonnetuy Tun à 10 cen-^ 
Uflièires da jabto^ couuBe^ta t (pi. 1^ fig. 26), Tautre à li> ow 
12 iWDiiiiièlm piiM hàslà an ik U ert oiair qiia i» Tki omMI" 
ptf iWifise ^^^^ IHiir Mitr» par ertui vpoQ# le AmplM' 
cer. Hais a^ant de laisser couler le tin^ il faut allumer ua^ 
morceau de mèche soufrée carré de 5 à 6 ceBtimètres de éôté> 
qjm l'4m UeM enilé dm» un mortaÉi de HUdo^^fèr^ ou dani» 
le Mohel du méilioif (fig. 16)< Oit débotnfev détu Iroin^ «1^ 
OD place la mèche allumée coÉlre Torifice u; alors^ taiidii 
que le viu coule par l'orifice la flamme entraînée par l'air 
s'introduit daua 1» pièce par œliièu ; at^ an M^ereaDt la tM- 
pouf moal«r If sa surlisay I» gai 4ddo 8alterau»w<Ussètt|i 
daas la liqueur. Dès que ia mèche est usée on ferme lies deutf» 
orifices^ on ouvre la bonde pour verser le vin que Ton a tiré 
dans la tOBnaaa qu% ëkêA rabauaber imuédîalanieiit êpie^. 

§ 2« Mtaîèg» da imnHer qmduBrarha WaaHaaio» 
poiir aomarver teur douoour. 

Le vin mùet ou muté se fait au vignoble; on le mute au 
sortir du pressoir, avant qu'il ait eu la fampa d'entrer au 
fermentation. Il sert à donner de la doncenr à d'autres Tina 
blancs qui ont un goût acerbe : comme il conserve une forte 
odeur de soufre^ on ne doit le mettre qu'eu petite quantité* 
Voici comment il se prépara : 

l&tk br&le ut ibrt morceau de mèche soufirée, carré d'en- 
viron 4 centimètres de côté^ dans une feuillette de cent cin- 
quante litres^ ou de 5 centimètres pour une piôc^ de deuJi 
cent cinquqAte, On verse dans le tonneau Tingt-cyiatra au 
trente litres da vin, on bouche bien et <^ l'agite en toua 
sens pendant quatre ou cinq minutes ^ on retire le bondoa 
en ayant soin de ne pas se pencher sur la pièce^ car étant 
chassé avec beaucoup de forcé par la gaa que l'agitation a 
bit diluter^ il serait dans le cas de blesser. On brûle une 
^eeonde mèche soufrée <(1), on térse de nouveau vingt-quatre 

( Càtm Moondt Bècbe, aiatl ^iw Ici raiftatMf •'éMigorat en «atraat Uft&i U 



Digitized by Google 



90 



DBUXIÀIIB PARTIS. 



OU trente litres de via, et on agite comme précédemment ; on 
eontiaue ainsi jusqu'à ce que la pièce soit assez pleine pour 
ifsfùu 06 puisse plu» agHer le liquide; alors^ après «foir 
brûlé une dernière - mèche soufrée^ on remplit le tonneair 
avec du vin qu'on a muté dans une autre pièce. Il est inu- 
tile de faire observer qu'à mesure que la pièce se remplit^ 
Il fiiut raccourcir le fil de fer auquel la mèche est attachée^ 
antleineiit die haignerait dans le liquide et s*éteiodrait. On 
le raccourcit en le courbant plus ou moins suivant le besoin. 

Par ce procédé^ on fait ce qu'on appelle du vin muet, qui 
conserve sa douceur très^ongtemps et ne fermente plus, 
snrtout si on a sôin de 2e bien édaircbr^ et de hrûlcr^ à cha- 
que soutirage^ une forte mèche soufrée dans le tonneau que 
l'pn remplit* 

Le temps qui s'écoule entre 1^ pressurage du vtai et son 
arrivée & Paris, suffit pour qu^l soit en pleine fèrmentation 

lorsqu'on le reçoit ; par conséquent on ne peut pas en faire 
du vin muet, mais on peut lui conserver sa douceur pendant 
quelque temps^ en le soufrant plus ou moins, suivant U 
force de la fermentation. Dans ce cas, il suffit de faire Popé- 
ration que nous vcnocs d'indiquer sur quarante-huit oq 
' soixaute-douze litres de vin pour chaque feuillette, et de 
remplir avec du vin non muté. L'odeur du 8ouft*e est beaiF 
eeitp moins forte, et se dissipe promptement. On colle ee 
vin avec de la poudre no 2 h la dose de vingt grammes par 
pièce, ou avec celle n** 3 à la dose de 50 grammes, ou enfin 
avec de la colle de poisson, comme nous le dirons ci-aprè8| 
et on le soutire aussitôt qu'il est éclairci. Lorsque Ton s'aper- 
çoit qu'il fermente de nouveau, on le soutire dans un ton- 
neau fortement Imprégné de mèche soufrée; et l'on en mute 
même encore une partie, si on le juge nécessaire. 

Le 20 octobre 1820, M. A. JoUien a muté du vin Uanc 
commun de Basse-Bourgogne et l'a collé avec de la poudre 

«tod«!ni k tfMittto 4Mt b bnrfe» «t MwfSar Jufqs'ft C9 qM filr toll tmumwwU «t fM 
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3, il a élé parlkitemexit linqjiiâe le troMème Jonr^ le me 

nf'était que moitié plein. Il a gardé vin^ sans le soutirer^ 
jusqu'au mois de janvier 1821^ dans une chambre où il y 
aTaii un poëie coastammeot aiiumé; il n'apatlèniieiité : Û 
a eoDservé sa àweefor, son hon goût et sa blancheur^ tandis 
que celui qui n'avait pas été soufré était vert et très-jaune. 

Voici une autre manière de conserver au vin i)ourru toute 
ta douceur : elle consiste à mettre le moût récemoieiit extrait 
du faisia dans des barils bleo eei clés de fer^ et^ apr^a avoir 
bien assuré le bondon^ de les plonger ddos l'eau^ de façon 
qu'il y en ait au moins 2 mètres par-dessus. On les laissât 
dans cet état pendant six aemaltitfS ou deux mois ; on les re- 
tire ensuite. Le vin conserve sa douceur et ne fermente plna^ 
Cette recette est tirée d'Olivier de Serres^ 1er. p. 297. 
Elle est préférable au soufrage^ lorsqu'on ne veut muter * 
qjo^ine tnte-petlte qoantité de vin.; mais elle serait très- 
difficile à employer en grand. 

En Hollande^ on n'aime les vins blancs que lorsqu'ils sont 
très-doux, ce qui force les négociants à y introduire une 
asaes forte quantité de sucre on de sirop de ndsin^ cpti les 
mettrait dans le cas de fermenter si l'on n'avait pas soin de 
les imprégner d'acide sulfureux. On fait cette opération de 
différentes manières, dont la plus usitée consiste à brûler 
dans un tonneau plnsienrs bandes de mèche soufrée. Tune 
Bifd^n l'autre, en ayant soin de laisser refroidir le ton&eàii 
après la combustion de chaque bande^ afm que îa vapeur et 
le gaa sulfureux se condensent contre les parois. Cela-fait, 
on y Terse le.vin^qid contracta un goiH de soufre quel'én 
trouTersit très-désagréable en l^ronce^ mais qui pÛÊi aax 
Hollandais. 

Les frais énormes de main-d'œuvre qu'exige la préparation 
du Tin muêty dans les vignobles où on se litre à cette spécn^ 
latioo, font désirer depuis longtemps la découverte d^ 
moyen plus facile d'empêcher le ipoût de fernionter. Le sul- 
fite de chaux parait susceptible de remplir ce but^ par la 
propriété qui! a de se décomposer dans cette Uqueor^ et i'j 
dégager de Tacide sulfureux* 
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torsQifitt liièlà «m motoMi dè nèote soafMa dan nlk 

tODneau què Foo T6tl remplir, il fâlii y Tener d» ^in «iHMb: 
(|Be Ton a roliré la mèche : alofà celte liqueur^ en Iraversftiil 
Ut'ia^r iolltirrasej en absorbe la quantlié suffisante pOtt^ 
wépttraverValM MtlMtflo^ qpileilde la nonteBir en dlMll* 
Duaitl l'actisb du fMioeipè fâPMillÉtlf ; Hadls q«d aprèi 
atbir boufré le toaneau on le bouche pour le remplir qGelqùe 
tèniit «l^rès^ la famée da telifre^ qui se liondeitté en se re^ 
f reMinui^ s'dttadiè 9kn j^aroieetdennefUn lier m goMdtf 
soofre désagréable. Après al^olr pai*fallebieDt rempli le tcm** 
nea»^ il faut laisser la bonde ouverte pendant environ une 
iMOre. Qpuid>ap»te «voir brùl6 une mècbe eouMe dan» «H 
lonsisao^ on ya bonM cl «itiTen aalleodu attes InngieiBiM 
poUr que la tapeur sulfureuse se soit condensée^ il Caut la 
rîDôer avant que d'j verser le vin. 

il Auiia^rtoiQda^aapaelaitseir Uimber la niMie eonfréé^ 
dane le tonneau, tors iaime qtie tout le eeofre esl MkM^ 
piffee que oe résidu donnerait un très^-inanfais goût au Tin. 
Quand œl accident anir^ on doit rineer de nouveau à picH 
aleaHirepirlaea> jaequ^àce que le more^ul de mèclife au les- 
eetttHlat dn linge brèlO salent earliirpar laliondeaireai'Miiv 

Quelques vignobles produisent des vins qui ont un goûl de 
soufre asseï pro||oneé et désagréable : lise perd à la longue ; 
WÊàê, il l*ati ?eui le détniire en pa^de tealps> Il màfài d'agHer 
Mènent kH^aaifer et da la eallar «t ■onllrer plosleiira Me» 
à quelques jours de distance. Le même moy^n est employé 
avee suiDcès|iour éter le même goût auivios qui ont été trop 
fonÉfitteat imprègÉég de tapegf suUtereoie (I). La poodia 
n»3 éêe ee goAti 

Le goût de soufre est non-seulement désagréable^ mais 11 
porte même à la tète» M. Bischoff L'attribue à unsuUtire de 
eaièane gaeena qnl serait dè à la eomlmstion dé» mècta» 
wiMei ; tandis que la eondinallenéaulé da eeuAre n» donna 
que du gas acide sulfureux* 

(t) DMicMci^naatdlrilItaitilMtvl» foutra tes laqMl ra tnaivM» U vi>» 

i 
I 
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, Ce chinrisfe a fl^t une remarque importaota^ c'est (pi'en 
I br Alaat de ces mèches soufrées dans de grands^flacons an fond 

I desquels il aTaît mis une couche de potasse liquide^ cet alcali. * 
I doope à l'analyse des traces d'arséoic; cela était d'autaat; 

plus probable qu'il n'existe presque pas de soufre dans 1%^ 
I commerce qui ne contienne de Tarsénic. C'est à sa pré- 
I sencc dans le vin soufré, qnoiqu'en quantité très-mioime^ 

que M. Bischoff attribue les maux de téte qu'il cause. 
D'après c^la^ le soufrage dem^i être pioserit; aussi ^ 

chimiste conseille*t-il de le remplacer avantageusemeat^ tn 

faisant brûler un peu d'alcool dans les tonneaux. Voici le. 

procédé qu'il propose pour dépouiller le ^iu de cette mau^ . 

Taise odeur. 

On adapte au bendon un tube de Tcrre de 14 àl6 centi*. 

' mètres de longueur sur 9 à 12 de diamètre^ dont le bdlit in-r 
lérifbr ne plonge pas au-delà des douves; on le tient plein • 
; de yin pendant quélqij& semidnet; au bout de ce temps^ la- 
' manyalse odeur est entièrement dissipée. Un tube. pIus4ong i 

' ne doit pas être employé, de peur qu'en établissant une pres- 
' sion trop forte^ l'on ne fa^se sauter le vase. 

CHAPITRE XI. 

BB LA CLAIOPICATIOir BS8 YIKS'n DES LIQUraR8 f 

8PIR1TUBUSES. . 

jCaTlInipIdité est l'une des qualités que l*on recherche le 

plus dans les boissons; sans elle, les plus savoureuses inspi- 
rent du dégoût, non-seulement parce que l'œil n'est pas sa* 
tinfiilt, mais encore parce que les matières qui eh obscurcis- 
senl la transparence dénaturent et masquent leur saveur, et^ 

en les épaississant, font éprouver au palais une sen.'^ation 
désagréable. 

s 
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Le» viM et tôiritithîs llqiMWrl fëfM^les toat d^auïailC pMs 

libj^des et rdsienl téU d'Mtant pltis lon^^^tomps^ que toutes' 
liftfrs parties constituantes sont plus en harmonie cntr^elles^ 
iàm par leùf liature que par leors proportions^ el qu'elles^ 
i4Ét meule eottiblééêë; 

§ 1. De lu siêoétoilè de ooUer les irisi. 

tietvlàsr'éelatniisMil^l9tepoi;iimte àmMtMcpiâ tes 
pAtMler de lie itomoM MMsi ie pMifmtstàii lèMM 

t#Éii€ttu> les parties colorantes^ tartreuses^ mitcnagioeoses 
qill> llieii qu'en dîSsoluUoà datis la liqtieur, ont éprouvé un 
eorameDcenient de décompositioB^ altèrent pîu^M ttoAH' 
weM}(Mâe»Lt ia fratiQMMâeé : d^ctl il tésMe que pour don- 
ner au yin une limpidité parfaite^ et le mettre à même âè' 
conserver cette qualité pendant uii ^rtain t^mps^ il f^(, 
afànlée lé Ure^ eti'lidttteiUeey 4e dégager noit-eéutettenl dei* 
pMIctttei de lis ^i f Msl en ifispcnÉimi^ mais eAoore éèê 
substances qui soot prêtes àf se décomposer pour en fofttier 
de nouvelles. G*est ee qu'on obtient à l'aide du collage. Cetlé' 
opération débarrasse ie vin de toutes les matières qui nui» 
eeut à sa limpidité et k Tagrémenl de son goùt^ et détnil 
ou suspend^ pour un temps ptus ou moins long^ la fermenta^ 
tion insensible que ces substances y entretiennent. En effet, 
le vin que l'on tire en i>outeilleS|. après l'avoir bien clarifié à 
Fai^B da coUage^ ne dépose que irèt-lbngtemps après^ tandis 
que celui que l'on tire sans le coller dépose beaueoup plu$ tôt 
et forme une lie bien plus volumineusé. 

U est souvent néeessalre de cotter les vins <iue l'on conserve 
etf toùbeàuz. Cette ptéteuttob eilt indispensable pour eeuz 
qiiliie sont pàs éclalfcis bàiurèllement avant le premier sou- 
tirage^ et pour ceux qui n'ont pas ôtô soutirés avec assex da 
précaution pour qii'lii soient bien clairs. On colle aussi Isa 
^ins que Ton etpédie à de grandes distances^ parce que le 
mouvement et ie changement de température^ auxquels ils 
sont eiposéSj occasionnent la décomposition des parties ies 
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jpoins bien combioées^ et faTorisemi le déYolpjpiieinçftt ifu 
^ I»ri|seipe tetmuMiL }^ cq\\a ^aAH .celjto o^ODonitltQfi^ m 
cpuibioe avec le» subltanees qui 8<|iil disposées à sa aépaimr 
du Tin, et^ bieo que k mouvement s'oppose à leur coqaplô(6 
préciijiUtUoi2,.filUis ne peiivex^t |>ii^ exciter la ferjKU^otadioo^ 
^iteodii que l9i|r eoii||^ip«lioa^Tec 1^ 6q1I# tes ar^yidofis i^w* 
lubies. Lofs nj^me que |a colle u'egi pa» ^u asses grt^^4ià 
aboudance pour absorber toutes les matières qui se séparent 
du vin^ leur actloo est neutralisée ou 4u moins très-ati4il)UQ 
jtar les particules d^ coUe et de lie confinées et 4^Tei)iies 
losolubles^ qui^ répandues dans tout? la nasse de la llqn^uf;, 
par suite du mouvement^ y forment un réseau qui les divise et 
les entraipe au fond du tonneau sit^t que le mouvemjent c^s^ 
U est eucore nécessaire 4^ coller Ic^ vins efi toQusaua toutes 
les fois qu'Us éprouTenjt d6S altératioos, parc^ que ibcs aA6i- 
dents sont toujours la suite de la décomposition d'uce {.arlie 
des substances qu'ils cootieunent^ et (pie le seul moyen dV- 
rét^r 1^ preg;rè9.du mal^ ou 4e rétablir la Jiiq^^Wj fifiiiis|#,^ 
la débarrasser de ces subsiai^c^s. En collaut des yIiis qui 
placés dans un endroit cbaud^ ou les empêche de fcrn^cnter 
ou Ton diminue au uiQim de beaucoup Iji force et les 
de la faiToeutatiou. 

Nous concluons de ce ^ne nous prenons de 4ire^ que le m)- 
lage concourt, !<> à établir l'équilibre entre toutes les parties 
constituantes du vin ; 2^ à maintenir cet équilibre lqr%[|u'fl 
est mepacé d'être roQipu ; .â^ k le i^^tablir lorsque les :iljite 
sont détériorés on uaturellement délbctiieipu 

$ S. Ses si|l|s|ieiioes furopres à ppé»^ nl^frjfifHilimh 
ft de^ e9Ma q^'tfHp» pnjoAiiMfpnl. 

La clarification des vins, suivant la i^^ture des substances 
employées pour Topérer. est le résgltat d'uu^ ,9^\M>^ flV 
bord c^mtyue, pui^ mika»iqs^, fiu d'wje ac^P ipiflM^l^ni 
mécaii^ique. L'action est d'abord c|^ique> puis uiécaniqu^ç, 
toutes les fois que les si^bstances introduites dans cf tte 
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queur sont susceptibles de se combiner aTec une ou plu- 
f4àdm% ée se» partioSj ou d'être dénaturées par son coati^ 
af ee elles. Les matières iatrodaites dans te vin^ et les par* 

ties de cette liqueur qui ; . combinent avec elles^ é[)^ouTeni 
une réaction qui les rend insolubles et leur donne une den- 
'Sité suffisante peur /qu'elles se précipitent au Ibod du ton* 
*iieau» L'aetion n'est que mécanique lorsqu'on introduit dans 

la liqueur des substances qui y sont insolubles et qui se pré- 
cipitent par leur propre poids. 

' ' Les vins se Purifient plus ou moins facilement et pins on 
'moins promptementi 1* suivant leur nature et leur état au 
moment du collage; 11^ suivant l'état de l'atmosphère et la 
température du lieu dans lequel les tonneaux sont placés; 
9» snirant la nature des substances employées ei la quan- 
tité qu'on en introduit dans la liqueur. - 
' Les vins récoltés dans des terrains marécageux^ ceux qui 
proviennent d'années dont la température a été lk*oide et 
pluvieuse^ sont peu riches en alcool^ ei quelquefois aussi en 
tathnin. Le principe végéto-animal y surabonde; et les par- 
ties colorantes^ mal dissoutes, sont plutôt suspendues que 
eombiqées dans la liqueur. Ces vins sont presque toiiyomrs 
troubles^ et l'on parvient dilBeiiement à les rendre fiarAft- 
'tement limpides^ même à l'aide du collage^ parce que^ ne 
contenant pas en assez graode quantité les substances pro- 
pres k se combiner avec la colle et à la coaguler, elle j 
reste suivant sa nature, oti en dissolution ou en suspension, 
et les épaissit au Uéu de'lec clarifier. Les vins qu'en a né- 
gligé de soutirer i propos, ou qui, par suite d'accidents, su- 
bissent une lènipentation intempestive , résistent souvent au 
collage ordinsSre ; m&fs les vins d'une benne année et d\m 
bon cru, qui ont été bien soignés, se clarifient fhcilement. 

L'eau-dc-vie, le rhum et les autres liqueurs distillées sont 
'naturellement clairs quand ils ont été bien fabriqués, et 
qa'on les conserve purs; mais lor^u'on 7 introduit de l'eaa 
poiir les réduire à un degré plus faible, lorsqu'on fait us 
méla^e d'eaux-do-vie de différentes espèces, ou que l'on j 
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introdolt des substances éCniDgères patir ies coloi^, on est 

souvent obligé d'avoir recours au collage pour leur donner 
une limpidité parfaite. Les eaux-de-vie faibles, qui sont les 
derniers produits de la distillation^ et les eaux-de-Tie db 
marc, de grains ^ etc., mal irectlfiéesj contiennent pins M 
moins de substances insolubles qui en obscurcissent la tram* 
parence, et dont on les dégage aussi à l'aide du collage. 

Lorsque le temps est orageux, lorsque la tempéniture âm 
œllier on de la cave est trop ohande, lorsque le mouvemeal 
d'Une usine ou le roulement des Toitures sé font sentir dans 
l'endroit où sont placés les tonneaux^ le vin s'éclaircit diffi* 
cilementj parce que toutes ces circonstances favorisent Tao- 
Ucn du principe fermentatif, et oecasionnent à 1^ liqnemr 
une agitafion contlni^lle qui empAehe la lie de se préd- 
piter. 

Les matières qui^ employées pour cjarifier les vins, ne 
dissolvent pas , et n'exercent îùr eette liqueur qu'une ae- 
tioc mécanique, sont les cailhux calelnés et réduits en pon- 
dre, Valbâtre gypseux (1), non calciné, mais pulvérisé, le 
jiaptérr gris, etc. Un litre environ de l'une des deux pre* 
mières substances^ versé dans un tonneau contenant demt 
cent dix à.* deux cent trente litres de vin, que l'on a soin de 
bien agiter avec le bâton fendu, ou le fouet (pl. 1, fig. 1 et 2), 
enlralaent^ en se précipitant, toutes les impuretés qui en 
obscuroissent la transparence. Hais ces matières, ne formanl 
aucune comblniJson avec les parties de la liqueur qui, bien 
que disposées à s'en séparer^ y sont encore en dissolution, 
produisent rarement une limpidité parfaite, et les vins ciari- 
fiés par ce moyen ne tardent pas à déposer dans les boil-^ 

{ t) L'albàtr» ml gypieiaE on cnloaire t b pniwlar , empUijé à l'état de uriitatlluillo^ 
te pcéeipilo ilam vin ocmitti» U» fliA M; mai* qMod il eil caAdaêg iS absorbe nao 
mm^lM a'««o ë^ato à 0*SI J« ton poids, et tombe aa food da lonoeau à l'état do 
plÉIftf cristaUia^ i dut cm doux cas le Tin retient du plitM «a dlaiolaiioa. L'albâti» 
g^loilfV àamt k eraie t ai !• rte cootlem do l'aeido, ot qot a pfoaqoe tnujoart 
|{6tt« il y OQCMioaM «no •ffurreaeeaoe sponiaDéo, «i la ptrtio non attaquée par i'addo 
10 pfdcipitc* tandb qoo Tautre resi« en dUaobitiii» d..oi la liqueur, à iVut d'aùéuti» 
la d^«x* a'offoad à ta darificatiua* 

SommMer. * 9 
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teiUes. C'est pourquoi Ton préfère ordiD^irement 1^ sQk- 
stances qui se combinent avc(c les parties ou via q^a*ii f^yh 
'vlepi^ d'en séparer, hff saNe est indiqué par plpsieur» mwis 
fpmine susceptible de produire le même effet; mais cette 
matière hous paraît devoir se précipiter trop promplemeiit 
]pQur pouvoir occdsionQer une limpidité parfaite. Le papi§r 
gris s'emplpie en feuilles entières pUçsées pour les indrodjiîire 
^r la ItHiude, de manière qu'elles se déTeloppent et f'élen- 
^eut ensuite sur la surface Ju liquide. On ne met la seconde 
feuille que lorsque la première s'est dépliée^ et ainsi de 
fftfi^. Ces feuilles j ainsi disposées^ ne descendant qu'à ins- 
snre. que la liqueur sur laquelle ailes sont placées les ti»- 
"verse, comme cela a lieu quand on la filtre. Ce naoyen pro- 
duirait uuc limpidité parfaite^ si pn pouvait être sûr de.jae 
pas laisser à découiFcrt quelques parties de la liqueur,' oe^ 
ysft très-rdifflcile à ((>Mepir dans un tonneau. JU est 4'aillean 
reconnu que la filtratipn fatigue les Yias et Içur çnlève im 
j^tie d^ leur corps. 

Les qualités ip^ces^es pour oonf Uiner une Mmx^ oie 
.sont, de donner à 1$l ^qp^ur une lii^idl^ pi^i^^ ssas 
^altérer son goût ni sa qualité ; 2^ de précipiter complètemept 
.)a lie .^u fond du io^n^au, de manière qn'fâlle joccuf^ MwH^ 
4^^p^, qu'il est m^ible, ef^ qu'^iueune de ses jpi^e# m 
Jtotte dans le y in ; S*' de se combiner ass^ forteniept avse 
toutes les parties de la lie pour qu elles ne puissent. pas se 
,|é|i|firer d'elle,; d'être ai»aea p^sant^ pour pmp^nir^Mtte 
Ile ftt ^nd du tp^^u, et j^r r^pécber de. r^qatefi; d||(i» 
}e vin çiuand il subit un n^ouyement de ;f(^eutfiUon, <|n4P 
s*y mêler quand on incline le tonneau pour achever de viSer; 
50 de dénaturer asses complètement U portion du principe 
-llmneiiUtîf qu'eUe a prMpité, potor que ee pflmipe ne 
puisse plus exercer son action sur 1^ autres parties de la Ile, 
et sur la liqueur; 0^ que lors même qu'on remploie à baatr 
•dose, tout se ^eombino avec les principes du vin et le ooo- 
irer^sseen lie qui se précipite, de madièré quil n'en reste pei 
^ns la liqueur. Ces difféVents effets ne peuvent ^re pi;pdii9F 

. I 

1 
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qkb nùe ëcnë*ebiiipoBé6 de'jAutfeun si^bstance» niAé^ . 

tibies de se combioer arec les matières qti^l conTient àé^ 

Léft partte* dot tin iuseeptibles de M ecfmblnët aVèè M' 

tibn, sdnt : J& tannin (1)^ le principe végéto-aninltffoti levaU' 
fermentatif, le tartre^ Tacidé maiiiiae^ Tacide acétique et le$* 
jàHi^ colohuiCés.'X'al600l n*M Jattiais attaqué ni alMorbé 
pkr tu collê^ niàis ff agit soir elle et coDtfibiie à m coagular 
tion. 

La collé de poisson^ TalbumeD ou blanc d*œuf^ le sanj^j le 
lâtty la eréme, la colle de Flandre^ la gélatine d'os et lea 
poudrés de la composition de A. Jullien^ exercent sur le yu^ 

une action chimk}uc^ puis mécanique (2). 

la colle de poisson^ formée en grande partie de gétatiniQ^ 
se ebinbine principalement avec le tannin et le principe fp^-, 
mentaiif; elle acquiert par cette combinaison une pesanteur 
snfflFantc pour se précipiter et foi mer un réseaq qui entrain^ 
an fond da tonneau les corps étrangère qu'il renr^mtre et lea; 
parties colorantes, tartrëuses et mucilagineuses qui se sont* 
séparées de la liqueur. Cette colle^ bll'o préparée^ clarifie les 
Tins blancs^ et sa précipitation est as^ez prompte quand le 
temps est sec et (rais; mais lorsqu'il est pluvieti^x ou ora» 
gbnx^ elle reste iou?ent en suspension dans' la llquenr. La 
combinaison de cette colle a^ec les matières qu'elle précipite 
n'^est pas complète; la lie qu'elle forme est volumioeiise^ peu 
épaisse et trés-iégére ; la moindre commotion ou un èhaa- 
gèibeiit de tempérittirè sufl&ent pour ia ftdre remonter dans 
la liqueur et occasionner un mouvement de fermentation; 

f i) Sa^jAicè ooBt«iÉe MaemtMt datnt oarialM Lois, ut Mmoal daai réopro* àm 

priMqvé^ mit lat itei» 

(aj fi«elf|«f«i pdrtohoei propôH<^tJ'iMpl<|<ir «••il hi pmm êttiÊ^m^Vtâtêi 
|*MildM, h déeœiiM do Dis «C de tocro candi oOMOnd ; mali cet tubttancn aopt iW» 
otpciMea do MiT dii|ol«lloa daoo U U^^v» «t do la foico faraont^r oi lonfiV 
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SUD BBOIlfillI PM^M. 

Iprs même que le vin est devenu parfaitement limpide^ la 
•oDe y laisse quelquefois des esquilles fibreuses^ lnfiaiiuei^ • 
tianei^ qui se combinent plus tard avee quelques parties du 
VD^ Tobscurcissent et forment un dépôt. L'aleool agit sur la 
colle de poisson et occasionne la formation d'un réseau; « 
■1^ son action n'est pas sufilsante pour la coaguler asset 
consplèlement pour qu'elle se précipite au fond du tonneau; 
d'où il résuite que^ quand le Tin ne contient pas assez de 
tannin et de ferment^ elle y reste en dissolution et Tépaissit 
au lieu de le clariGcr. 

Cet ■ecident a très-rarement lieu ; mals^ lorsqpfil arrivé^ 
mk provoque la précipitation de la colle en soiitirant le Tin 
dans un tonneau neuf ou en y mettant des copeaux de bois 
dediéne; la poudre A, dont nous parlerons ci-après^ 
«ptre plue sûrement encôre; elle n'est pas plus tét mêlée 
dtains le thi qn'oti voH le réseau se former^ et au bout de vingt- 
qoatre benres la liqueur est parfaitement limpide. 

On voit que^ pour éclaircir les vins au moyen du collage^ 
il font fkire un réseau. La théorie indique^ et quelques expé» ' 
ilences ont prouvé qu'on peut (^tenlr ce résultat sur des 
¥fns dépourvus de tannin^ en ajoutant à la colle des subs— 
toces alcalines^ telles que la soude^ le carbonate de soude, 
Ift ebailx^ la potasse et les cendres; mais^ comme ces ma» 
iRres sont susceptibles d'altérer k goftt ét la qualité du irin^ 
et que leur emploi n'est jamais indispensable pour le clarî- 
ier^ nous n'entrerons dans aucun détail sur la manière dont 
•Ites opèrent. 

L'albumen ou blanc d'oeuf se combine avec le tannin^ 
maïs il est bien plus tôt ccvagulé par Talcooi ; il forme aussi 
w réseau et clarifie parfaitement les vins rouges: scule- 
wiit 11 produit une lie àsseï tOltunlaeuse^ et le prineipo 
ftnnentatir qui en féXi partie n'a rien perdu de son activité. 
U est important de choisir les œufs les plus frais^ et surtout 
de ne pas employer ceux qui sont gâtés; ils donneraieiil un 
Ms-oauvais goût au tin. 

Im blancs d'csafii se dtssoheiit quelquefbis dans leê Tins 
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rouges qai maiiqaeDt de spiritueux ; on parvient à les pré- 
cifiiter en iiitraâufsanf dans te tonneau u» iïléù (f^u-de-Tte^ * 
mm'ietAiAm dte$pfn de vin, par h^tillttà dfé liqueur. 
CMUMuleu ttieltrè mféf piltts fortè dose si l'on veut augmen- 
télr sensiblement !a force dn vin. 

Oà efliplaie quelquefois les blaaes à'îmH pottr cfUrifler let 
▼itti lMadeii^ HMili'Weottf st^iets à s'y etfùtff^iéttot» la forme 
dfitqbWléiA Irèi^féDues qui obateurcissent la liqueur; dans 
céU^ circonstance, c'e^ la poudre n» 3 qu'il dut employer 
pc^r les pi^ëcipitcr : la dose est de 50 gmiaitfes par pièce de 
dtëm wét dht à dèt» cetifl liante titrés. 

to'sâ*g a^ Sétouèmip d'âttalo^^Me avec le blanc d'œuf ; une 
portién' se combme avec le tannin et avec les parties colo- 
râtfitesf; rauire est coagulée par ralcool et les aieides. U est 
•ig^li cemiË«*lrèfe^|)ji^ à opéi^iA ctorHfcaSfôir des vins. 
KHoMi^Mer {Akha^fi dè Chimie, vol. 52, p. 211) dit que , 
cette substance a beaucoup d'analogie avec ralbiimea^ et 
plrèduit le nSémeefiHt.M6uÀ Tavonsva employer avéc succès 
snÉ' dès^ vieir taO^ êéf JaûHe, qù\ tti hànl de quatre 
JoiMf Aircit etttfèrenfeAC décolorés et limpides. On Tavait ' 
inlhHluit tout chaud sortàot de la bête, et après Tavoir battu 
avéte une beutèlUe d^ vin tM de la pièce : la dosé était 
d'environ utiracMi^Htfè poait imefeuilliËttedé etot eieqtenle" 
bolkVèillésf. liaM*tl1to* pArfie dti sang étant sbluble dans le 
vito^ elle' M comtniiiÉiique souvent un goi!^ iàde qu'il con* 
serHre longtemps, 

DAii^et la lirètaie ôbt vAë'tffflOII m Yé vin, qui appi^' 
che dé eeffe dés'JllhnciB d*œnf8\LiEî c!ariGcation cstproniptë; 
nflilS le pettt-laif qui d'est forttiô reste dtois le viA et peut 
lof occasionner utte fenhentaftionr luiétique: Oii 1 
qtféiquisAiil mat» ««eliruC' éélfè jW)Ulil dBîBolbrerlès vini^ blancif * 
qui ont cohtràciê nUe leiôte jaune. Voyes Couleur. 

Là colle de Flâttdre e^t employée par quelques négociants ' 
péur clarifier lesf ^tt rodge» et M vtos tlancr. Cette colle 
se *èbm8lite aveé fé talMu/et CortiMT nti rfcétif ^ tombe* 
asseift promptement ; mais la lie est encore plus vokimîneàM ; 
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ê 

imc oblle formée par la eolle de potMOQ et les blaites d'œnlb» 

Cette colle est composée avec les issues des boucheries^ qu! 
ront en putréfàction avant d'être employées; elle fatigue 
lieancoup plus le Wp que toutes les autres eoUes^ et laisse 
toujours un peu de son goût : d'ailleurs elle n'opère bieo 
que sur les vins qui contiennent beaucoup de tannin. La dose 
que l'on emploie est de vingt à trente grammes par pièce. 

La gélatine d'os se combine avec le tannin^ et opère la 
elariOcation des Yins rouges qui en sont suiOsainment pour* 
vuf:. La lie qu'elle produit est plus lourde et moins volumi- 
neuse que celle formée par les blancs ^'œufs. Les premières 
expériences que M. A. JuUien fit de cette substance an com- 
mencement de Tannée 1817 donnèrent des résultats qui pa- 
rurent satisfaisants^ et il en proposa l'emploi (page 46 de la 
seconde édition de cet ouvrage^ alors sous presse) : mais s'é- 
tant aperçu qu'elle ne clarifiait pas également bien tons lea 
''%ins> et que eeux mis en bouteilles y formaient, an boni àm 
' très-peu de temps^ un dépét asssz volumineux^ il fut obligé 
d'y renoncer. Ce fut alors qu'il ciiercha les moyens de com- 
poser one eoUe dont toutes les parties fussent en rapport 
avec, les matières qu'il confient de séparer 4u vin et dont * 
l'effet fût pins sûr. Le résultat de ses expériences fut la pré- 
pamtion des poudres dont nous parlerons ci-après. 

Jkipuis le moment où H. A. JuUien abandonna la gélatine^ 
plusieurs iiersonnes ont mis dans le commerce des tablettes 
de. cette colle qu'elles annoncent avoir perfectionnées et 
qu'elles vendent comme qpérant très-bien la clarification des 
^rims de twiw Us espiees^des eaux'4ê^, 4fis vinaigres, d$s 
Uèrss, 4es iMres ef des atftrss liqimirs sptritimses. Nooa 
avons essayé ces tablettes sur des vins de plusieurs espèces, 
et elles n'ont pas mieux opéré que celtes auxquelles il a fallu 
renoncer en 1817. La gélatine peut clarifier quelques Tins 
abondamment pourtus de iamin; mais ne se combinant 
qu'avec cette seule substance^ elle n'a pas d'action sur les 
aut^. matières qu'il conyient de précipiter^ et doiit une . 

pv<h^Rff§llM^ m dîss(duM09.daas la llqiiieur^ s'en fftnsre jj/m 
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de imçê aprèSy altère sa Iraiispareiicef oo forme on dépM 

daos les bouteilles. 

Lorsque le tannin n*est pas en assez grande quantité^ la. 
gélatine reste en dissolution dans le vin et le trooble au Uea 
de le clarifier. Les nombreuses expériences Ciites par M. A. 
Jullien de cette substance et de beaucoup d'autres, soit seu- 
les, soit combinées entre elles à diverses proportions, soit 
enfin préparées de différentes manières^ lui ont prouTé que 
lannéme colle ne peut pas être employée avec un égal suocès 
pour clarifier les vins rouges et les vins blancs^ les eaux-de- 
Tie et les vinaigres, les bières et les cidres. Toutes ces li» 
queurs varieiit dans leur composition ; les substances qui leur 
sont communes ne se tronvent pas en égale proportion dans 
tontes; elles y forment des combinaisons difTérenles et y 
sont diversement modifiées : il est donc impossible de pro- 
duire le même effet sur chacune d'elles par le même moyen. 
O^est après s'être convaincu de cette Téirtté, que M. A. Jullien 
a composé ries poudres différentes pour le vin rouge, pour 
le vin blanc et pour les eafix|Kle-vie. 
* Quant à remploi de la gélatine pour la clarification de la 
• Mibre, objet important pour lequel la* Société d'Encouragé- 
ment a proposé depuis bien des années un »prix de 2000 
francs qui n'a pas été remporté, nous voyons^ page 38 du 
lirogramme des prix qui ont été remiii an conjura dans 
plusieurs années successives, que tatÂS les essais faits pour 
remplacer la colle de poisson dans la clarification de la 
triirej ont laissé tout aussi loin du but qu'on Vêtait avant 
tês premières expériences, et qt^il est désormais inutile de 
présenter la gélatine oula colle-forte, quelque pures qu^eUet 
puissent être, pour remplacer la colle de poisson dans la 
clarificaiion de cette -liqueur. 

Kous avons dit plus bautque la même colle ne pouvait pas 
éite employée avec un égal succès sur tous les vins, les bières^ 
les cidres, etc. L'expéi ience prouve aussi que, parmi les vins 
de même espèce il en est sur lesquels on estobligé de mettre , 
«ne bien plus forte dose de coUe^ et d'antres snr lesquA o» 
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«Él-<Migé d^inployer IM msfjeilê élSèm^ : me eollè qitf' 
clarifie très-bien les vins vieux, manque quelquefois son effer* 
ttt* les TiM nouveaux^ tandis que celle dont l'effei est prompt 
•t» mtMUsaûi mr deiuMl^ nr^gil |M bien mit M premim* 
Hoil MiqwttMB quelqotthttM dte «M tÉrtailtel dani UT 
• pttf agraïklie suivast, 

§ S* PigùâÉ<Êê pour clarifier toiu Icii ▼ini) le rhiuo^ 

loi eMB-doiVie et 1m autres, lî^mn diitilièeii 

Ces poudrer ne sont plus une découverte neuve qui pea^ 
inspirer de la méfiance. Les récompenses obtenues aux exp^ 
illioos des produits de noire industrie^ pronTaDicpie qj/iMÊm^ 
Jttryt composés des hommes les plos distingués dans IWf 
sciences et dans les arts, les ont jugés salubres et d'an»^ 
haute utilité (1). Le commerce de Paris^ qui reçoit des Yine^ 
dis tous les pays et de toutes les qualités, a délivré à leur 
tour, le 30 juillet 1822^ une déc^iiUon signée par les prin- 
cipaux négociants^ qui porte a que ces poudres opèrent la 
» clarification en peu de temps, donnent au vin une Umpi» 
» parlBkite et produisent une lie plus épaisse, plus loonia 
» et moins Yolaminense (|ue celle formée par toutes les an^ 
» très substances employées au collage des vins; enfin, que 
9 leur prix peu élevé, la facilité de les transporter et de les 
m employer^ ainsi que Véconomie qu*eUes Tprocurent «tir les 
m èédkrii iê tt$^ las ont déterminés à les adopter. » 

Aepnis cette époque, rcxpérience a constaté d'autres avan- 
tages plus importants encore^ et que nous indiqueirons plus 
bas. 

fteioooiip As négociants des départetpents, et même dea 
pays étrangers ont adopté ce moyen de collage, et leuislel- 
très confirment la déclaration du ccmmerce de Paiis; mais 

■ 

(i) trois aiMtlUotmt Hà dbtmut poor oi»poa4lmM<«t|KMîaoM âê rMatCrii 
MlSli>. «à 1SS3 tiMlSHttte 'irilèîiHIit •« m- fmpêUit ' mm n§uAtÊméir 
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la rout-ioe et plus encore les profits que quelques ouvriers;* 
troQTent dans L'achat des SBuft^ et dans les j8U0es<pi'on leur » 
. abandonne^ s'opposent à l'adoptloD de ce procédé dans plo^, 
sieurs des maisons dont les *chefs ne surveillent pas eux- 
mêmes le travail de leurs celliers* Mous inviterons ces négo- 
ciants à prendre la peine de faire eux-mêmes l'expéricnceMc 
ces poudres ; H's ne tarderont pas à reconnaUre qu'elles pr6- 
curent une grande économie^ et qu'elles aident à la conser- 
vation du vio. 

Toutes 1^ substances qni entrent dans leur, ecuapositioii) 
sont dans un rapport par&it avec les matières qu'il convieBl. 

d'extraire des liqueuis qu'elles sent destinées à clariGer. 
Aussitét qu'elles sont introduites dans le vin^ chacune d'elles,* 
se combine itvec cfille qià lut corveqKmd^ sairoir, aiee le « 
tannin^ dont la présence a été reconnue dans presque tout* . 
lesvins^et à r«"\cès diuniel on nltrlbue l'âpreté des vins de 
Bordeaux; avec le principe fermentatif qui y est presque- 
tov^ours trop abondant ei -qui occasionne scm?eni leur dégpé», 
iiératiun; enfin avec le tartre^ les acides et les parties cole» 
rantes prêtes à se séparer de la liqueur, pour former un dé- 
pAt. Leur combinaison avec ces substances est.complète^ les 
rend insolubles comme ellesruputmes dendennent^ de ma* 
niêre que la lie qu'îles forment ne peut phis exereeromemie 
action sur le vin, qui, dégagé de toutes les matières qui pou- 
vaient concourir à le faire dégénéier^ est bien susceptible de 
eenservatiott. 

. Ces poudres sont de cinq espècesdiflldrentes i Celle n^ i<r 
sert au collage des vins rouges ; celle nO 2, au collage des 
vins blancs de toutes espères. La poudre n^ 3 a la propriété 
de clarifier et de décolorer en même temps les vins et les li» 
qoenrs distillées^ et de leur Ater les. mauvais geéts quilsent 
contractés; celle no 4, sert à clariGer les vins dans lesquels 
les colles ordinaires se sont dissoutes ou restent en suspen- 
alon ; enfln^ celle n<» 5 s'emploie pour clarifier le rhum, les 
nan-de-vie et toutes les liqueurs distillées^ 
D n'entre dans la composition de ces poudres que des sels 

s 
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Dé<»iei prépHW* avsc te plirà ^raAcf «diti. files Htt sont pas | 
iiiiâetpiibtes .d'aliérer la qualit^ des vins. ^ 

P<AiA^dr o« 1 et 

Elles s'emploie»! ordiilafréliieflt stir les \itis non li(tuor^, 
« à la dote de dix gammes par pièce ou barrique cdotenant ' 
de deux eent dix à deux cent trente litres, et de six gtaÉi^' 
HtMdeni par mmiê dë eetftf INHlfr' à eèift 4olinÉiite 
liireft: On peut, saûs iûronyéolènt^ augmenter ces doses 
qpûMké on a rintetitren de dépouilléMèvio d'unô plus grande^' 
q/ÊÊÊMé de lartre> de* muéilàgë^ de -printipe ^tént, efe.^ 
OBI cpund oii^dMcè c|M4ii eterifibaifiMi s^epbrè ptas prosdfple-' ' 
ment. La dose de dit gf^mmes do la pôudre 1 produit'' 
sa^ les Tins rouges le même effet que quatre blancs d'oNIfrj, 
el la-'inèiiili dose^ de la pe^iMe 2 ^t sur les tii^s hùsùei' 
eeiaeÉeimUtwéeiticmede ipeii^ D'^apMr 

eefai> quaed^ par leur nature^ les Tins se clarifient difficile-' 
meiit, ou qu'ayant été mal soutirés iis^sont très-chargés de" 
lie^iii fiiit Mgleeiiter lAf dose de poudré dans la aàème prtf-^ 
psiittoaiqttirlteciigisi^iM^ âstai'' 
lesmèmes cireonstanoës. A Bordeduil^ ot mét sbù^t douié" 
blancs d'œufe par pièce de tin rouge ; il finit en pareil cas' 
nsÉttre^treate gnMUneS'dt piMtdref pour diteBir le mAme i^' 
sultat. 

Eeirvins collés à la dose de dix grammes par pièce, ayéc 
les pondies n«»l et 2^ sont limpides après quatre ou six joohi'^ 
dettepoej. jiialS'Si^l'ottf ittet Me double dose de peudiîtt, iû* 
ioiitidiirs» bottt^'dodeasNi eil 4tiiM«'lMrtiMSi ^ bleu ilm-'' 
pides ati'bo*!' de^trenlMti du quaiiiiHe-h<iif bléurés ; itais, 
qiiasid on a Tinlention de les garder longtemps en boutetUeS,' 
ilesfcboo de le» laisser repose^ peMnat dix à douiè ioùnu 
ntpm^ esl égkkfÉÊmài BéceMM 4uau'éi dit eok|^ MT 
blancs d'éûh ou la'eoUè'defMBidii i k'fMèipItéÂNi do 
lie est plus ooffiiilète^ et le viii esl^ moins stiyet à déposer. 
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^JPes Tins laissés ^ur coUe pendant plusieurs mQUk44^,fi9f^é 
jnpe lie i(i et l^en bée att^Wid da towiûut^ qu^f 

ipiaod on I^s a ^pqtirés^ il xi'egt «orM la broche qu'191 
demi-verre de lie. et ce n'est qu'en rinçant le tonneau à plu- 
sieurs reprises que ron a détaché celle qiii était collée contre 
les doutes* 

Nota, Les i^îns rouges nouveaux se clarifient plus difficile- 
Msnifueias «insTleax^ el il<e8l «pielqBiifefs néoessaM de 
4es seller à double 4oBé*Les irins Manstt'flQNuilf^ fsmmlé 
^en cuve^ ont pendant toute la première année une douceur 
tel im mouvement de fermeniation qui retarde la {Nrécipitai- 
iiflii.de la lie; il luil toi^imn employerSO grammes m -des 
mesure delà pundre iv»2|^ pièee4e21ft9iS3ftllCres. Lorl- 
qu'ils ont une teinte jaune ou plombée^ on les colle avec 
lOO.grammes ou huit mesuTes de la poudre 3; la clarifl* 
jcatioo est alora tsèst-ipvoiniilei 

Les tioR mnssats de'tovA les pays^ les tiM de Ibdère^ d^ 
jMalaga^ et les autres vins de liqueurs blancs* eu jaunes se 
eollent avec 4a poudre no 2^ et à la dose de 20 grammes par 
ipièce de deax eeni da 4 den eeol isente 4ttres^ 4es ^ios 
•é^AMeanle^ de ïlola, eilesatflresvinsdeliqseiM-roiigBS^-aMS 
la poudre n<^ 1^ et la même dose. La olarlflcatliMi «s'opèns 
«dans le même temps que celle des vins de France : et l'on 
peat dgalenent aiigmenler la deae pou: olMonk oneeUMrifr* 
^ettiOB plus prompte. ^ 

La poudre no2 clarifie parfaitement tous les 'vins Manesde 
France et les vins de liqueur étrangers que nous connaissons^ 
«ans lea^éootorerjieependanVayantÀ clanêerucn vin de 11- 
tfaew^è^-'ÇfïïMfm de MleAuitoiiitet la Me^ 

-rée, nous essayâmes ces poudres sur deux 'petites ••rtss «de 
ce vin : ^eeUe n© 2 le décolora complètement, et le fiattigua, 
laii#s qoe«es^ »no A kii eoDsersate eeuleur aasbrée-qu^ 
doit 9mk, dtariSa ptdUmemMit esos .dimUiinr saqii»- 
-llté. Quand on reçoit des vins de liqueur ppéeieur, do»lïl|i 
-naiiire paraît différer de celle des vins que Kon connalt/tt 
est iMMi jde foire le^i«iéiii#e|sal«'Les^vinsde4a«em^ 



Digitized by Google 



'ti plusieurs autres de rite de Chypre^ ceux de CoDsiance^ da 
eap de Bonne-Espém&ee , et ceui de pliudeun crûs de la 
HoDgi îe ont de l'ànalogie a^ec celui de Santorin ; noiu peu- 

* sous qu'ils doivent être clarifiés par le môme moyen. 

t^ouirê 3. 

Cette poudre^ destinée d'abord à la décoloration des nus, 
a ref^ depuis, un grand nombre d^appiicaiions ; et en pro- 
'fprliomukiit lee doses à l'élai de là Uqoew et4 i'eOél foe 
Von veut produire^ elle peut élfe employée A?ec un tncete 
presque égal pour toutes les opérations de collage, surtout 
pour les Tins bUncs qu'elle cjariiie beaucoup mieux que les * 
vins rouges. 

1^ Mise k 1^ dose de idngjt-eiof grammes dans ime plèee 
de vin blanc vieux contenant deux cent dix à deux cent trente 
litres, elle le clarifie parfaitement en quatre ou six jours. SI 
ûnm met eiii^toanto grammes^ la elarifieatiea 6st parfidte 
an beut de deux Jours* 11 &ut presque tôt^ours en mettre 
cinquante grammes, ou quatre petites mesures, sur les vins 
•blancs nouveaux^ attendu que, n'ayant pas complété leur fer- 
} mi^ntatioii^ ils sont pendant la premièiis année de leur récolte 
dans une agitation contiiiuelle* Lorsqulls conservent de k . 
4ouceur et si Ton est pressé de les clarifier, il faut en met- 
tre cent grammes. Ce collage les blancbit quand ils sont am- 
iNrés^ et les empêche de Jaiesir lorsqo'He sont litspoiéi à 0011- 
tracter eetlé alteratioa* . 

2o Elle décolore et clarifie parfaitement les vins blancs 
4pû ont contracté une teinte jaune ou plombée^ et leur ôte 
en nftme len^te mauvais goiùi qui aeeempagne ces dé^fir 
nérations. La dose que Too doU employer pour produire ces 
efiets varie suivant la nature des vins sur lesquels on opère, 
et suivant la «piantité de parties colorantes que l'on veut 
précipiien Les vint blancs de Bouigugiio^ et en général teua 
«eux ^uiieoftliuetentune teinte jaune par sdte^d'aeeideB^ et 
pour .lesquels cette teinte est uiy dégénération qui altéré * 



Digitized by Google 



CLARIFICATION D9S/.VIN8 IT- M8 UQUBURS. 109 ^ 

meat déeolerés et redrèstés* de goât «lee Mit grammes M 
la poudre 3 par pièce de deux cent dix à deux cent trente 
nUteÊf «troiolpHuièe gramme» par intUleUe des ws blaacs de 
UiBàsee-AiiMgQgiie^.DM viM bbméi 4» NanlMj^ rtoolle éir 
1817^ jaune» et du pUis niMMt' goAt, eut. élé vendM p(H 
tubles par le collage avec cette poudre. Mais lorsqu'il s'agit ' 
4eii(|ôco|orer det- wft blUM»^^. cojUraetent uaturellemenli 
uMMnki jM»^ smqpie.toiirgoM ea Mît aUM^ l'an^rtb 
cbligé d'en mettra une Wea pluifert o - dHei Bee^Hu dite'é». 
Bàoardan, que Ton récolte daas le département de TMérault» 

• et^iii i^weot conUraoié une teinte jaune^foncée^ n'ontété dé^ 

! e9jM6s*imtdegrt efimi^^ 

1 giraiiHae de poudre par litre de tiqueiin Pour «riever moi*» 
tié. de sa couleur à du vin muftcat de Sétuval vieux et très* 
jaime^ il a fallu uu {gramme et demi de poudre par litffe d* 
via : se «mUM n'a im éM4lMfte;. 'îl 9mki sfiUlenieBl «n 
pra motas de eorps^ mil |dus4e fiaeBse ^ufamitsa déeo<*- 
laraUou. Dans tous les cas^ on peut comnencer par coller 

j €bei4tte pijtoe» 4e deux çmi dix à deux cent tireiUei Utros aiea' 
ceatgracMsee de poudr^ et si^ fiprès Ireis oa ipatre Jern 

t da repos, le via a ^prouTé ud eeuwieiioeasiGyit 4e déeolefft-* 
tioD^ il suffît, pour la compléter^ de r<îBièlerlâ poudre dans 
le TiQ^seit en l'agitant matin etseir^ pendant deuxott^tnels 
jeon, Aîee un bâton fendu^ Mit en roulantle tpnnean. Ia - 

, poudre, en tFaversaot la liqueur, entraîna chaque fois de 

• nouvelle*» parties de la couleur, et ^oit par blanchir au de- 
gl36 que l'on ^e conveeable. Qi^and^la dose de cent gram* 
1000, de poudre n'a pas produit une déecloration sei|8ible> tt » 
fSuit en igouter une seconde dose pins on moins forte, s^l» 
Tant rintensitéde la couleur. Le via ainsi décoloré n'est plus 
si^t .À. jaunir. Une bouteille de vin blanc qui était. ioto» 
ja«iie>^ qui a été décoloré, set joestée pendant d(^ |tts|le>* 
bout dans nn endroit exposé à tous ies cbangemenCs de 

' température, et la couleur de ce vin u'a éproufô aucune al* 
i^ation. Celte poudre s'emploie aussi avec avantage pour 

8ammHi$r. 10 
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décolorer le kirschwasscr^ le genièvre et toutes les autres U- 
gueim ^iiuitueuMs non sucrées que Ton Teui Dtanebir, à la 
doié de cent gieinmes. 

3^ Elle enlève aux vins rouges très-colorés^ grossiers, 
lourds et pâteux, un quirt, un tiers^ et môme moitié de leur 
couleur saoe les altérer ; elle dimlDue leur àpreté et les rend 
plus agréables. La dose de poudre nécessaire pour cette 
opération ne peut être fixée que d'après l'expérience que Ton 
en fait sur une bouteille du vin que l'on veut décolorer, at- 
tendu ^u'M y ades fkorcuges dans lesquels tes parties colo- 
rantes seni pai^fidtement comlilnées et se séparent très^litB» 
cUement de la liqueur, tandis que, dans d'autres, elles ne 
sont que suspendues et se précipitent iàcilement. L'on peut 
toiyours conutfencer par coller ces vins avec cent granunes 
de poudre^ et agir ensuite eomsie mous Tcnbns de le dire 
pour les vins blancs, 

4^ £Ue réduit au degré d'intensité que l'on désire^ la cou- 
leur trop foncée^des vins dits de Madère^ dellalai^aet des 
autres vkn de liqueur, que Ton prépare dans quelqoes 'v^no* 
bles du midi de la France. La dose de 75 grammes de poudre 
par pièce suffît pour les vins qui ne sont pas très-colorés : 
il &ui raugmenter à* propértion de ^ couleur ^ et opérer 
eomnie nous Tavons indiqué ci^dessus. 

5® Elle ôte ou diminue beaucoup la force des goûts de 
terroir, d'herbage^ de cuve^ d'écbauffé^ de moisi^ de poux Ou 
pourri et d'aigrè. 

tes mauvais goûts sont d'autant plus difficiles & détruire, 
que les matières qui les donnent ont plus d'a^nité avec les 
parties constituantes de la liqueur, et que leur combinaison 
avec ette est plus complète. 9'après cela^ sitM que le vin 
contracte un mauvais goût, il faut en déftruire la cause le 
plus promptement possible. Lorsque du vin récemment mis 
dans un tonneau gfcté commence à contQu^ter un goût de 
bois, de moisi ou de pourri, si Pon^'empresse de le soofi- 
rar dans un tonneau frais vidé de bon vin, et qu'on le colle 
avec 100 grammes de la poudre vfi 3^ il est souvent rétabli 
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m peu de joon ; mais^ si Tod diffère^ Todear fétide du bois 
«orrompn contiime à se répandre dans .le vin et finit par se 

combiner assez fortement avec tontes ses parties pour qu'on < 
ne puisse plus l'enloTer. Les goûts de terroir ou d'herbage 
sont ordinairement plus ûiciies à détruire et exigent rarement 
{dos de KM) gramme^ de pondre par pièce. La même dose 
suffit aussi pour rétablir du yin qui a un goût d'échaufiPé {1) 
ou qui a contracté une légère acidité. Mais lorsqu'il est 
4onmé touV-à-iait à rugre> il fiuit employer les moyens qui 
seront fodlipiés dans le ehapltre qnt traite des altérations et 
dégénérations des Tins ci-après^ et le coller avec cette pou- 
4re. Lorsque les vinssent tournés au potio;, c'est-^-dire lors* 
qu'Us ont sobi la fermentation putride^ ils ont perdu lenr 
.goèt et tour eonteur^et presque tout leur spiritueom : en les 
collant à la dose de 200 grammes de poudre 3 et quelqnn. 
fois plus^ par pièce de 210 à 230 litres^ on parrient à I< «ir 
6ter le mauvais goût qu'iljs ont et à les rendre sosoeptibius 
d'entrer à petite dose dans les mttanges; mais on ne petit 
pas leur rendre les qualités qu'ils ont perdues. Lorsque la 
dégénération ne fait que commencer^ on les rétablit en les 
oollant à la dose de 50 à 100 grammes^ et en ajoutant 1 oii 
% litres d'esprît-de^Tin par pièce^ ou 30 à 40 litres éù iFin 
ferme, corsé et généreux. * ' 

6^ £iie. concourt au rétablissement des ?ins gras. Dans 
eette eiftonstanoe^ la eoUe se toombine atee le * principe ^ 

géto-auimal qui surabonde, et le précipite au foud du ton- 
neau. Si le /vin ne fait que commencer à graisser^ il sulBt 
^ehpiefois de le coUer à ia dose de 50 grammes par pièce 
4e dejnx eent dix à deux cent trente litres, pour le rétabHr ; 
majs si la dégénération est complète, il faut le traiter comme 
nous l'indiquerons au chapitre des altérations ci-après. * 
7<> La poudre n9 3 est très-bonne pour coller les vins blancs 
en botiftellles^ qui* sont tixmbtesou qui ont formé des dépôts 

* (•) tà pmidr* t« «lie I dosbt* oo triple dote^ tmttIL «rdMimaot pMr 4!Mr «i 
fait t A pcat wptor h fmàn S ûau pwtqw mum h» dim ^i m i i, §th * 
t#iMif hêHm iSHH y*dii<liiiS» tnnif wàmE» 
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vMgem^qoi se nkéleot dans le Yio quand on le trausvase : elle 
utfim^^ ewtoui {KMr coHeir i<#^p^ <le>>CiMifpiiwggi« 
4twt, inuimie pas^-mtlt dorilnODiMro te 

bouteilles par Topération nomorée dégorgmrieM (i). 
iltUe A dan» oette oîMOiistaiiee les mêmes avantages sdr % 
'MUa 4e iviiiiOB, ^ eeox ^ufèlie préieaie jpduri leMBoUMMe 
féet jvteteu Ihémao. Le df|i6t qô^elM Ibim ilêSiMIliiaie 
ijamais à la paroi de la ^uleiUe ; on le i^ôunit et on le fîût 
< d^seendre faoilemen t sor la boucboe ; 11 ne ee mêle' pae daâs 
ito Jfta^ U a'jF lalMilliilMrMiftW dépèt l%dr^ ed Hl ii»*flit 
4ie»deMrdoii«iiloardeilâlKWl^^ lii^lMl iMiH^^ 

pour la mettre sur pointe. Pour collet cent boiiteHies de 
.lio^ oa^élaîe de 30 à 4d(mmme8 de cetle poudro dan Qlà 
i4enMilee4iiitiAi»Yiiri|^«loD'te^^ leeVM- 
teiltaeiêTie ane miem coiilMHiriHi' Amt^eiiittèiMMaiil». 
Il faut avoir eoin de bien remuer la colle dbaqiie fois que 
Ton remplit la mesuie^ afin que les partiee \At initie lourdes, 
MufcteaiilieDi ptomp liawto t an -fond da ^m», Meii id*- 
djiles*4aM>la eolle. At>rès avoir collé^ onremi^lit, ott^beuAb 
et Ton 1 met la fièelle et îe fil de fer. MeXi% de ranger les 
fk0«tsiUis> on >le^ seeoaaiftinelMni p6ur bien' mêler la colie 
4»neiJt fiai. Oliand) ane'paMë dtt dl^^ <fll s^taHrléfnM 
avant de coller, est attaché à la p«fot' des bimtlAiin>iriMt 
Je^(eecouer jusqu-à ce que ce dépôt soit déftaebé* LorsifU'il 
^II ty>p» tortem»»!' to6i4 la boiiMUe, lon le dlSiiahe atee la 
himn^nté^miiiqm <ft^ 3> flg. 9}* Qiuiai'le<vift4iniiiir4**llt 
jgraisse en boui^îlies^ il faut le traiteneonme mtar ra^mi 
dit plus hauitrpQiirl^^iiig en .tonneaux. Lorsqu'il a«ontraoté 
9ilt^ teiiile j«M9|«':aii|pH0Dte la«^deie*de p(MKte'eii'Pia^ 
jl^tte da.KWBaeitttdtt te'eûidt^^^ tatUMUi; faiAeaiM 
tue j^ce de via de ^îoitfd (2) avec 75 on 190 grammes dè 

, i] Pour la moniéro 4«f|iii(p|eroQ(lt Ofif«Uto% f<m9s io,cMpi(re. ^Ji 
Viùt dé CbampAQDe. 

(a) On oonnie ainsi en Champa[;^ne lea rins qui prorieBoeiit de raialDt itMfn, al qaa 
préèdUr à U troisième ou qattrlèoM preMioo et sotTaotM. ll| ool M» 
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eette poudre^ si on la colle un ou deux mois après la récolte; 
mais il en tant davantage quand on ne eoUe que trois oo 
quatre mois plus tard» ' - 

8^ Elle àie au tafia son ^oût empyreumatique, sans dimi- 
nuer son degré de spiritueux^ et afiUbiit beaucoup le goût 
désagréable des eaux-de-vie de marc et dé pommes de terre. 
Pour le tafia^ la dose est de 80 grammes^ et pour les eaux- 
de*^ie de 100 à 150 grammes par hectolitres (100 litres). 

9» Quelques personnes collent le vin blanc avec des blancs 
d'œuft ; cette substance les rend rarenïent bien limpides^ et 
elle est sujette à s'y diviser sous la forme d'esquilles inOni- 
ment ténues qui obscurcissent sa transparence au lieu de le 
. clarifier. On précipite cette substance en très-peu de temps 
avec 50 grammes de poudre n» 3^ quand le collage n'a été 
fait qu'avec six ou huit blancs d'œufs. Si Ton en a rais da- 
vantage^ il £aiut augmenter la dose dans la môme proportion. 

La poudra iï9 3 présente^ dans toutes les circonstances^ 
les mêmes aTantages que celles 'n<>> 1 et 2; la lie qu'elle 
forme est seulement un peu moins pesante^ et son volume 
est proportionné à la quantité que Ton en met; mais U est 
toi]|Jours moins considérable que celui du dépét que produit 
la cotle de poisson mise & dose ordinaire. 
^ La dose nécessaire pour les diverses opérations se fixe^ 
soit avec la petite mesure qui sert pour les poudres^ n»* 1 
6i Z, et qui contient douse grammes de celles-ci^ soit avee 
une mesure plus grande qui en contient cinquante grammes 
et qui est graduée pour fixer les doses plus faibles. 

Cette poudre n'est employée que pour précipiter la colle 
de poisson et celle de gélatine^ quand elles restent en disse* 
lotion ou en stspendôn dans le Tin, et obseuitîssent sa trans* 
^'parènee âfn Vet À'ie clarifier: On ne doit en ftiire usage que 
^ dans cette circonstance, et si on la mettait dans du viu qui 
B'auiait pas été cbllé, elle ttè lé dariftondt pas. 
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lift dissplufion dis cqUm dans, le tIq est up «oddeiit qui 

arrive très-rarement, et plutôt aux ¥iQ£ blancs qu'aux yI^s 
rouges. Nous ne ravous jamais éproaicô oo cpHgmU» smo 1^ 
{K>a4r68 n«* 2 3^,ce qoi est dû sao» dooti^aii otgport 
j/liis par&il de toutes leurs parties avec celles du Vin; niais 
si cet accident arj^ivait^ on j remédierait de m^me aT^ 
6elle-ci. 

Avant de ftîre «sage de la poudre iwk s'assarer^l 
la non-clarification des vina en nécessite l'usage^ ou % an 

contraire^ elle réclame raddition d^une nouyelle dose 46 
colle^ 06 qui arrive a^sez fréqaenunent. £a cooséquence^ 
lorsque du vin collé avec de la coUe. de poisson ne seelarifle 
pas^fl but délayer une pincée de poudre n<* dans un Terre 
du vin trouble. Si, après un quart d'iieure de repos, on volt 
le réSMNui se former^ on est j^ir ^e cette poudre pnodiiUa 
l'^effet désiré, et qjoe le vin sera limpide en moias de que* 
rante-huit heures ; si au contraire. Je réseau ne se forme 
pas^ c'est de la poudre 3 qu'il faut ^Qut^* k l^ <lpse de 
$0 graïames par pièce- 
là dose de la poudre n9 4 vairie soiyant la quantité de 

« 

eolle qui est daos le vin ; elle est ordinairement de 50 gram* 
mes par pièce de 210 ài 230 litres, lorsqu'on n'a employé 
gu'une ou deux bouteilles de coUe de goisson préparée. jSon 
ejfet est très-prompt; et si, après quarante^hnit heurea de 
repos, le vin ne se clarifie pas^ il faut en ajouter une dose 
proportionnée à la quantité de colle qui parait être re^e on 
dissolution dans ia liqueur. 

« La poudre n« 5 Sert au collage du rhum, des eaux-de-viey 

du kirschwasser, du genièvre et des autres liqueurs distillées; 
elle s'emploie à la dose de 10 grammes par hectoiitj^e (100 

Ijktres); mais U y a dos (^rc o pstapç e s iiift rongeât foieé d'en 
Qliettre davantage. Les eaux-den^ l^blea ei eeUen dapa 

lesquelles on a mis beaucoup de caramel, exigent une plus 
grande quantité de colle {pie celles qui sont bien rectifiées. 

. lU pius foiite doa0..wc^ l'qi ait .nOsa^ ^an^ Jto ew-deriie 
grasses a été^ de^ÇÛ. gfWJPÇf J^K. fe?ctJ^|tre. J/«"^t • 
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^^^^^^^ ^^BP^^^ ^ t^^^^^^ ^Jt^R^^^ïflBR^UBÏ^i ^^^^^ i^pii^^^^l^^l^^ 

» 

l^£Ua8:j<d dissolTepi.4aoi l'eMk froide oussiifttqii^eUefîir 
Kout délayéies^ Toq peut Les employer à tous i^ iostootn 

% IifWiBPix ^ blia intérieur, ^eeloi deJaidoUetitoiMriiK 
ifçn qi^ iieus lirons da rélfanger^ eiqui eiige Aine préfitf»- 
jtioa IcuBgae et iutigaple. Elles sont pi-esque tonjours moins 
«tMres tpe les oeufs; ét«a^t liUM^iTijy^tiMps»ta«t.w'(Ui hm 
j^nçf^ V9ê*h rjuwnidit^i eUai m sonl ômito* tnlclks iém- 
i^r UD Biaavais goû$ au vin, comoie fout les oMjifs qu» ne 
/fçnt pas frais^ et la coUe de poisson mal préparée. 

]p» 4o0e iiéG«68<^]l^ur coUemnei pièoe do^m oeoiipa 

«40 Quoi en coller uo grand nombre. 

é? ËUes^ p^odaisenti uoe Ue plus épaisse^ pkitf lourde et 
bioD ;yol<mito<Hif<»'^qe «oeM foriaio pur lest Mww 
.44t)9iili at p«ir la ^tte 4e poison ; d'où il résiiUe que lie 
•est moins sujette à se mêler dans ia liqueur quand on iucllAe 
le tonneau jiour acheTer de le videà*, et qoe tovil le.iiR otair 
^46 aoule parlUteniesi mpiU jpaqu^ bi fo. 

Pour constater t& rriH[iport qui »ittM eoire le ndMiNi ée 
;]ie produit par les blancs d'œufs et celui que donnait la pou* 
4re».n<» 1^ on a j^mpU deux ioaneaui. êtm. le* siéme' itai . 
VQUge, ejL <M» lep a q^Me en mAoïe imffi, rm^teo ^neine 
blancs 4'œu&, et rimlm-aTeQ iG grammes de cette pondre. 
Après cinq jours de repos, le vin ayant acquis le même de- 
ifré 4a.iin^yydiié dans les deux Ywmg en- lea aitaitaonliTer 
un iqtvie tompa et «^ec .la mém préfiaptioac le Tin eeiU 
. avec ietrblanc^ d'^eiA^a prodtûi quatre litres et demi de lie, 

celui collé avec la poudre n'èn a produit que deuxUUes 
#t demi ; cotte dan»iàn%Ue>étiUil'l)e^npoup plua épaisse*. 

yo^iewnltaooiMlMt^ •i'te ftee/inii été dé^uUMfdf^ 

.,pius. grande quantitérde matière par Tune des substances que 
par l'autre^ on a extrait^ià^^'aide.d'un.fiiUe^i&^viitiiitt'fion- 
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tenaient ces lies^ et on les a desséchées au même point dans 
une étUTe. GeHe produite par quatre blancs û'asaU pesait 
38 grammet^ et celle produite par la poudre en pesait 4i. 
DéduisaDt de la première quantité 16 grammes^ poids de 
quatre blancs d'œufs desséchés^ et de la seconde 10 grammes^ 
poids de la poudre^ il eu résulte que le via coilé avec les 
M$ncs d'œuft n*à été dépouillé que de 22 grammes de lie 
sèehe, tandis que la pondre bil en a enleré 35 grammes. La 
même opération a été répétée sur des ^^ins de différents cms^ 
et les rapports^ soit entre le yolujne des lied^ soit entre leur 
petds^ ont toqjenrs été les mémes^ e'esl-à-dire que 10 gram» 
meà de poudre ent précipité 13/38 de lie de plus que ne 
Tout fait quatre blancs d'œuts^ et que néanmoins cette Ife 
retenait avec elle 4/9 de vin de moins; ce qui est une éco- 
nomie de prés de moitié sur les dédwts. Les lies de fins 
blancs formées par la colle de poisson et celles formées par 
la poudre n^ 2, présentent en faveur de la poudre les mêmes 
difiérences dans leur volume et dans leur compacité. 

Quand on emploie la poudre à double et même à quadru- 
ple dose, la lie est encore plus épaisse que celle produite par 
la dose ordinaire; mais son volume n'est pas augmenté dans 
la même proposition^ et II est looiours inférieur à celui de 
la lie que forment quatre blancs d'osuft. 

50 Les colles en poudre ne sont pas sujettes à remonter 
dans le vin^ comme le fait souvent la colle de poisson^ et 
eemme 11 arrive quélquefite au blanc d'œud La lie qu'ellee 
fement est tellement pesante^ qu'une ftils pré^pf tée^ ette 
reste au fond du tonneau^ lors même que le vin subit un 
•mouvement de fermentation. Plusieurs pièces du même vin 
Yeqge ont été collées^ élé^ les une» avec des blancs d'eDuli^ 
les autres avec la poudre n« 1 ; tontes ont acqtils'un égal 
degi'ê de limpidité p«3ndant que le temps était beau; mais 
il survint un orage^ et les pièces collées a^ec les oeuili per» 
#rent leur vivacité^ tandis que eeltesf ceUées atee laiiendre 
<lii*eeiiservèrect.«i<>l HBH est enemifi^phis semible daoe lit 
-eira coilôs avec la colle de- poisson.- - 
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^ après avoir fioUé éa -viniawe Tune de c«frij[Miuihse8, 

Ji-lMniou, Iskr lie que^'oiiMa «léléd don 1^ via ii6<liil xnmr 

sioDne aucune a[t<3ration^ et Be>ppécipite de nouveau en trèsp- 
fiBU de teoips. Nou»«vosisfiût plusieurs fois cette eipéti^iM 

«flialiM dQ<B0rdeW8y4aUflaiito4lieurgogQe^ dii:1lÂcmiili^ 
4e kl CliampagDe et de beaucoup d'autres erus^ qol^ eoU^B 
id^pnift. ddUK ou trois moi^^ ûBi été dépiiusés à piusietuti 
MpfiMitM été.:«l MitiifinM^' Mits ^ipmp/wt teamoifldlii 
^MÉatkm *3 ton peut> «m tamméiMieDl^ reaiiw ainsi iet 
ioaoeaux autant de fois qu'on le juge conrenoble. Ces pou»- 
iÉM» sont très^booneaiponr colkr ks vins que l^on^ ospédj» 
au loin; quelques jours «tMaès laiiir anrîréo^ si» soaA parihitat 
mmXr liikipides^ et si iet ■Mrttawioht nm* la» diam[8aièn(i.'de 
^teaupérature oocasionnent la déeomposition de quelques*^m^ 
ida iniFS partis» coiorantea^ tastraos^^ sic., ce qui arrive 
ttsiBMaawiili'qaaad'les*aini*«(qFtigaatf^ . 
«Mipar kifîeléeyoes<aid>slsiieaasDot ahsowftéas attpriilf ièW 
qrtœ la: coile> et n'altèrent pas la liqueur. 

0« La loBg^séJoOr de la poudrs dans ie vin napaut yocoa- • 
4SlD«iar^aiieaatt(dégépéialian ; aa dwwit è^ «pias aaasidénMs 
que eella des antres eolles^ empêcha la' tie - da» y qni s tttonj ^ai 
afappose au développesneni du principe f^rmeutatif qu'elle 
«iblilèanty al qui d'alUema est^ en grande partie^ dénatiué 
q^aaraoïAlBidianwaaîlajpoiidn»^ Flmiauni >&iptris nssBi ap t 
fffoniié qnadss'idas wnmaai^aollés au priaieaips aprèa>fe. 
premier soutirage^ et laissés sur cette colle jusqu'à* l'iiiivar 
juàvauty S^étaietiiiBiau&aonservôaque osun damétne natum 
^amûm^lk'aèmùw^maSàk cpia*lfaa ateiailpasjûolHftHsatIa 
diilKrenca a été très^nsible sur des vins d'Auvergne da 
1823, et sur des vins de Màçon de 1822. Dans cette roiroon- 
4lltt|M%,lasipartie«ks de lia qutt^se préeipUttiit las ipmiièrûs 
^(^«as aslabin^mB^U1pottdl^ siaiisairdàiMi^^ 
JMiaatalian^ altUm* à sHeSilaaMiWrei és ariasap naiw» 
qui se séparent du vin pendant le tiwrait da sa niataialiop^ 
at les maintiennent au fond du tonneau. 
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us jmnolHn n^m. 

8® Non^seulement ces poudres produisent des lies plus 
épaisses et beaucoup moins YolumlDeuses que celles formées 
fBBtUsê btatiesdVBuftetpar lACoUedepoIssoBjBialteiieore^ 
^atid on témM éens un fonnean ta IK5 d'an eertafn nomlm 
de pièces^ elle y forme ud précipité tellement épais^ que Ton 
en retire parfaitement limpide la presque totalité de Tin qui 
f était ttélé. Ce vin est beaitoup meflleiir qne eeliil ipie 1^ 
retire de dessus les lies des autres colles^ et un nombre de 
-pièces qui^ collées ayec des œufs^ donneraient un décbet réel 
de six pièces de grosse lie^ n'en donne qu'une quand on colle 
mfet la pondre. Jkm fUscns obserfer que, pomr obtenir ee 
résultat; il font eonserfér ses Ues pendant asset longtemps, 
et à chaque fois que Ton retire du y\n de dessus les pièces^ 
les remplir les unes avec les autres. 

9^ Lttteprofenaatdo eoUa^fait avec les ceiifii on ovet 
te eoHe de pioissott se eommpent promptement; il est raré 
qu'on puisse les garder un an^ même dans une bonne caVe et 
en les soignant. On a gardé des pièces de lté provenant de 
l'anpiol des poudres pendant einq ans; ellea sont restées 
. souTent en vidange, et, après ee temps, latte encore finanebe 
de goût contenait quatorze pour cent d'eau-de-vie à vingt 
degrés : eUe était devenue ai épaisse qu'il fallut déibneer lee 
ionneau pour Tett retirer. 

t None somibè» iimdéeà eroire que les vins edllés avêo 

ces poudres sont moins sujets à déposer dans les bouteilles 
que ceux que Ton clarifie«par d'autres procédés. Des vins de 
Bordaam et de plusieurs antres emt^ en bouteilles depele 
TAus de quatre ans n*ont pas déposé. Du vin muscat de Froa» 
tignan, récolte de 1820, mis en bouteilles en janvier 1822> 
est resté parfiiitemeot iimpide et n'a pas formé le moindre 
dépéÇ 

- 11^ Ces pombres nidtérant pas le vin, son bouqudt, sa sève, 
son degré de spiritueux, son goût et même sa couleur, ne 
eont'pae diminués par le collage h baute dose; les vins oobh 
iMtti y gagnest de Tagrémeat^et een de bonne «pialil^ae» 
.qoière&iidne de im»iek Otf«eoyé à triple dose duvialB 

** • «»•# 
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de Bordeaux qui étaàt^trop jeune pour que aoo bouquel se fit 
MUiri ifiiai^ tenqpi iq^èt H avali ëa «faifum el un goAl. 
ferl agréable ; mis en bouteilles, il est devw« purflii^ et slest: 

fort bien conservé sans déposer. 

L'odeur de ces ppudm pa& susceptible de se 
communiquer au xm^ Igrs mêmie qu^ou les emploie à très* 
haute dose; leur substance odorante, lors de son introduction 
dans la liqueur^ se combioe avec Tacide libre qu'elle con- - 
tient (1), et concourt à dimiDuer Tacidité, qui est i'une des 
inÉneîpaîes «eanses de iad^i^nâratîoD de tous les vins» 

CHAPITRE XU. 

ou IiaàOt BN BOilIBILLBS. . 

Les Tins se conserrect et s'améliorent dans les tonneaux ; 
il est môme nécessaire qu'ils y séjournent pendant un cer- 
taM^ temps; mais ce n'est que dans les bouteilles que ce U* 
qiiide acquiert son plus baut degré de qualité. 

Tirer une pièce de vin en bouteilles est une opération sim- 
ple et facile que tout le monde peut faire; cependant elle 
exige des soins et des précautions dont dépendent la con* 
eerration et Tamélioration de la liqueur. Nous donnons en- 
core plus loin les détails de cette manipulation^ que beau* 
coup de personnes font avec une telle négligence^ que de 
très-bons Tins se détériorent souvent au lieu de gagner en 
qualité. 

La conservation et l'amélioration des vins que Ton met en 
bouteilles dépendent : !<> de la maturité qu'ils ont acquise 
dans le tonneau ; 1^ de leur limpidité lorsqu'on les tire ; 3o du 
choix d'un temps convenable à cette opération; 4^ 4^sbou» 
teilles qu'on emploie; 5^ de la qualité des bouchons; G» du 
soin que I'oq met à bien conduire Topération du tirage; 

( i) Tons let Tint, même onx qui «ont trèi-Iiqooreoi, changent ea ronge la c^ntaur 
bf^e clet papier* tdnu 9nc lo loameaol ; èffat qai M pMt étrt fiQduU qMfarra"* 
€iàB oêl'Ua tnnflaaiiMti 
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> de la manière de ranger les bouteilles^ So enfin de la; [iré» 
ftraAioti du goudvon dwHiié à garailkitftlMudi0iit4elta« 
Mf M «el >det teMM 

§ 1. Dut degré de maturité cfiie lei vins rat dû: 
«MfBérir dftiu les tmoMtox» 

9 

• 9mkT qu'en ^ Ibeii à tteUve ee iMiiflefllës^ 11* ae Mf^ 

fit pas qu'il ait été débarrassé de sa grosse lie^ ni m'éiM* 
qu'aprèa 4:ette opération on sott parveou à rédaireîr paTfU»- 
tement à t'aide dii collage ; 11 Ikut encore qo'il ait mûri dao» 
le tooneau; ce qu'on ne peut obtenir qu'en l'y conserfaDt 
plus ou moins longtemps. Lorsqu'on met en bouteilles des 
encore Yeria^ ils ne ffagneât pas -en qualité; souYent ils 
fermentent et conservent tonjours leur àpreté. 
tm -Hm inArlsMtit' plolM dans iet eeHlèrs que dàm te 

caves^ et phis promptement dans ces dernières^ suivant i 
qu'elles sont plus chaudes ou plus fraîches. Il serait difficile 
de fiier posHiveuent le temps qoe^ehaque espècède tlndoll 
séjomner damlestonneani pour paryenH* à sa maUnitê. On 
ne peut donner à cet égard que des règles générales sujette* 
à beaucoup d'exceptions. Les Tins légers et fins^ tels que 
cemt dé Velnay ^te«dXH^^ -et les mUres tM ëéHcsils sont 
qMquefbti bons à méifre «n botftéines toiif an aprèfl la ré» 
édite. Les vins de Pomard^ Vosne, Chambertin, Corton^ Alox^ 
bMueoup plus généreux et pins colorés que ceux de Voloay, 
demandent souvent à être gsrdés en pièces (rols^ quatre dt 
nUme dnq ans. Ceux de Bordeaux^ de la cAte dtr fMM 
se soutiennent parfaitement eu pièces pendant huit à dix 
ans. Les vins de Màcon qui^ sous cette dénomination com« 
prament cem 'du Beaujolais^ quoique, en génféral, asseï ce* 
kirés, mûrissént plus promptèment que cent de la CtMto-' 
dWr : H en est peu qui ne soient bons à mettre en bouteilles 
ao bout de deux ans. Cependant ceux récoltés dans la partie 
supérieure do vignoble^ tek que ceux du Gheieoble ei-de I 
Qulncié sont plus durs et se conservent plus loagteoips« « 



Digitized by Google 



DO TIRAGE EN BOUTEILLES. 121 

JLei Tint bteiev soiil plus prAcoee» que les ronges : <ui pent 
oïdliMiireiiieBt les mettre en bonUsUlee au hmi &nn an ou* 

de dix-huit mois. lien est cependaDt qui conservent plus 
longtemps le goût sucré qu'ils ont en sortani du pressoir: il 
Csuii aiteadfe qu*iis aient perdy cette deuceur^ sans q«oi Os 
SsrmeoteFaieDt^ diasseraient le boticbon ou eaisenieni let 
bouteilles. Les vins muscats et les autres vins liquoreux font 
•exception à cette règle : on peut les mettre en bouteilles un 
an ou dixrfanit mois après la récolte ; il en est quelques-uns 
4|ul perdraient leur agrément, si on les conservait plus long** 
temps en tonneaux. 

Le goût seul lait juger de la maturité des Yins> qui ne dol« 
▼ent être mis- en bouteilles que lorsqu'ils ont perdu leur 
âpreté et qu'ils ne sont plus susceptibles de fermenter sen* 
aiblement. Dans les vins Uns, la présence du bouquet indi^ 
que lemr maturité. 

Dans la Topographie de tous les vignobles comus, H. Â. 
Jullien indique le caractère des diff'érents vins^ et le temps 
«pi'lls ont ordinairenoent besoin d'être gardés pour acquérir 
leur loaturité* 

§ 2. De la limpidité des vins au moment du titag^ 

en bouteiUes. , 

Plus les vins sont limpides quand on les met en b^uteilles^ 
moins Us sont sujets à y former des dépôts On ne saurait 

donc examiner avec trop de soin s'il reste encore de la lie 
suspendue dans ce liquide^ surtout quand on veut le garder 
longtemps* Le vin parait quelquefois bien dair^ et cepen*» 
dant il est encore chargé de particules de Ile inflniment té- 
nues qui se précipitent au fond de la bouteille après quél** 
ques jours de repo8.'Pour s'assurer de saparMte limpidité^ ' 
on en tire dans un jj^tit verre^ et on Tesamine avec atten- 
tioD, en plaçant une lumière de l'autre cAté du vase. D y a 
des vins qui s'éclaircissent en quatre à cinq jours; d'autres 
èkigenl un plus long temps. Si^ après avoir collé un tonneau 

Sommelier. 11 
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ifj^ByCe liqulde^ifeti pifiiîiemeBt )il^»kie^w*b6lltd^ 
ài4oi»6;jooroy 00 MtiiBtéi^àlii «katugmi vtt»4»aiiîMM» 

paici|té^ dans lequel oa passe de i*eau à plasleurs repiise8> 
jÉuqii^à ee qu'elle 6d sorte elaâre. Aprè& «¥oir laissé ég<mlier 
diitoMiBaa'pmdai^ eoviMNi uiKlManf^ on y ërûlèriitiepetilo 
lèche gonfl i éo (1)^ el^M le remplif én-tf a desfM'tMrenli 
en* bouteilles, en ayant soin de n'y rereer que ce qui est clair* 
BBBiii(o<oB le bouel^, on le laisser reposer pendant ^toelquet " 
jours, eteilS'ifo 6Bt biea HmpiAe, on le met en bontelHet. 
Nous ne propogons ce moyen que pour le» vins qui soût déjà 
bien éclaircis et dont la transparence n'est pas 8eD8â>lemeQi 
MM^ : si eUol'étaii, il &«idmîl l6t coUer de nmiTea» àprèt 
loo «TefrooiitMs, 0*91 -étslent ce^lés «rec de» bUuics itmtÊtg 
oïl' de la colle de poisson ; mais quand ils: ont été collés avec 
la poudré, il est inutUo do les soutirer; la lie que l'on re^ 
mAle dass le vin accélèro la précipitation de la noot^Ro colle 
que Hony mot. * 

Hous conseillons de faire ia même opération pour tous leis 
ttn^préoiottx qn'oo veut gardor longtemps en bouteilloB, lors 
même qu'ils sont parfldtement limpides par suite du eénage- 
fkit avec les œufs ou la colle de poisson. Elle a très-bien réussi 
80F des vins rouges et des vins blancs de différentes qualités : 
cens qu'on a la précaution de soutirer ainsi déposent beau» 
coup^plqs tard que eonx qjœ Ton met de suite en bouteilles. 
Noui avons remarqué que, bien que le tonneau ait été rincé 
avec soin et qu^on n'y ait versé que du vin parfaitement cla|r^ 
il existait encore au Ibnd de ce vase un léger dépôt qui e&t 
été r^rtl dans toutes les bouteilles si lè vin n'avait pas été 
soutiré. Cette précaution remédie en outre à un inconvénient 
dont il est très-difficUe de se garantir. Les parties les plus 
lourAes de la lie que forment ces colles tombent les premières 
an fond' du tomiean ; les plus légères dèscendent ensuite, et 
souvei^t elles flottept dans une portion dû liquide ; la moindre 
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DU TliiM/ BN SOOnttLBS. ' * Ut 

fMMQOtion les soulève et leg mèk arec le vin. L'action d'où* 
nip fltdftîte'iQdr la eanoell^àdiaqtta boQteiUe qu'on rem^ 
plift BnOI |Mi«r»oMiteiiéimtacolte âsm% mim^euH m 
garaottrqufea laiBisant la caonelle ouverte pendaal toQtfi^l'l^ 
péraiioo, cmime nous Kiadiquercms ci-après* Cet ouvrage 
Hk'\à$mmÂÊrmi9tÊKaim quanlilés vint mt^tté^ime UÉ 
powtnÊf atteste «ibe \m Uo qitWta» Ibruftift^ 6«f • fcMMMf 
moins si:yei^ à se déplacer. Nousn^av^ns pas f^H subir 
•pôratiwà des Tins fins qui sottt en bouteilies depuis plu-^ 
Mewi aniiéM, étais B'qnkfat dépoU^ De |ta8, le tteréH 
hÊBàmaç» aïoics ml^lf k éép am ém» lM4Nnt0iMe»^ cfuMl 
on lia laissé reposer pkis longtemps après ravoir colUé. 
Ytes BBMcati 'de Luuel et de Frcwtîgnan-, réeolte de 1820-, 
ttUé»^ maiis^ 1621 et tiré^ ea* jttvrloi^ 182% ni'Mi jamitll 
formé la oModia d^^t, Men qifHr aienir ét» élIpIMs^lM^ 

La^Impidltè^dtt'Vin est ia conséquence de lapi^écipitation^de 
MMMim parttaiiMdattii atrde>teftfe>4«i;aaip«ldtf8i'dâi»fci 
Bquettr, en dbsanlrMievI' It tfWspav^ iMsIjpRattM 
m peut avoir lieu lorsque le liquide est agité par un moa- 
TtmeiitdaimoeiitatlOfte^oluiM;! est même susceptible de re^ 
itmiaiité^éê'ûmÊmiaslêA parUas^U'étaia&t'pféeipitéteff.' La 
4kMmt de l'atmosfiièM éMt J^dft^ âev «ÉiMs qui détanM^ 
neot^^e phénomène, il est constant que leg vln« doivent s'6^ 
AtiMil* beaucoup meloa-bteii' lorsqu'il Mi cbaud que lop»^ 
4«t^ m IMd^ e^tVmlr natta M0iotrt^catirlM^{Ai'«à 
. temps olair> se^ at*fiiai8> etatt^ant^d» noiéf arnit^'MiipiM 
afr moloft' sujets à déposer en l>ouieilles q«e^ ceux que l'on 
tire par diestieÉips han^destet un vent du niidi. Lors même 
qae le tUi est parfoitement limpide, il faut éTiter de le tirer 
quand le temps est h l'orage ; du tIb de Poallly^Blâcon, pre- 
mière qualité de 1815, tiré en bouteilles par un temps ora- 
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124 nsiDutv pAnns* 

geui, en 1817^ perdit sa limpidité en moins de douze heures; 
il devint laiteui et contracta une teinte noire; remis en ton* 
iiean^ Il fat reeoUé et tiré par on bem Iempi<qii6lqôet Jours 
après ; il s^esi parfaJiemnt oonsenré et n'a pas dépoté. . 

Les époques de la pousse de ia\âgDe^ de sa floraison et de 
la maturité du raisin sont les moins convenabios^ parce que 
ces phénomènes ont loigours lieu par dep temps chauds e| 
diVirage^ qui produisent sur le vin te mémé effet que sur 1» 
cep de vigne et sur les autres végétaux^ c'est-à-dire qu'ils 
mettent en mouvement toutes. les parties £ermentati?es et 
végétatives ; mais ces époques sont séparées^ ees agitations 
sont suspendues par des diangements de vent et de tempé* 
rature qui retardent la végétation des plantes^ et apaisent les 
mouvements de fermentation du vin. Ce sont ces moments 
qu'il fiiut choisir pour soutirer et mettre en liottteiUes celui 
qu'on a collé. Le mois et l'époque du mois ne peuvent étru 
indiqués : Tétat de l'atmosphère est tout; car^ il arrive qu'un 
vin parllEdtement limpide se trouble en peu d'heures lorsque 
le lempschange subitement et se tourne à Torage. Getaceir 
dent arrive très-rarement aux vins collés avec les poudres. 

La pleine lune de mars est Tépoque que l'on choisit en 
Champagne pour tirer les vins qui sont destinés à mousser^ 







3 





doivent pas mousser. Les mois de février et de maresont» enr 

général^ préférés dans les grands vignobles pour cette opé* 
ration^ non parce que le vin est alors plus ciaïr qu'il ne l'ei^ 
été en décembre et en janvier^ mais parce que^ cette époque 
étant celle où Ton peut coiranencer les expéditions^ on em*^ 
balle à mesure du tirage ; ce qui évite la peine de ranger les 
houteillcs pour les déplacer plus tard. Une autre cause de 
cette préférence^ c'est que les vins nuis en bouteilles et re^ 
posés sont plus susceptibles de déposer lorsqu'on les dérange 
qoe s'ils avaient été expédiés aussitôt après le tirage. 
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CHAPJTRË XUI. 

f 

w Bomm if ra liA sàT» ftBs: Tni9« 

On Domme fratigu^Mê parAnn aromatique qui ge dégage dè 
eefte-liqliear lotê^stm Këipeseaa eonlaol de i^Àiri Tmit^ei 
Itoi'Mit WM éàtmr Imt eut irtupre; mêàÊf oe 4ai 

dans ceux qui provieunent de bous crus et des laeilleurâ 4;ê^ 
j^es qtie^ron trouve ce parfum agréable qui^ préeuneur du 
gMi, IMtei^dMl ^ préflBUl e&'lvteiir delà lifueiir. Lei 
gmrtÊM M <Nlt donné lo bM de iMêquet, pÊtteqtfW iMi 
rAtt souTent être compté de la réunlo» de plusiiâurs odeurs 
•différenies. Il est le sigae caraetériallque qui distingue les 
fiM'fiiis. G9lle<qyaiil6«8e reniiOttte^ajiMil dBiisjqttëlqaei<'tiiii 
dMdtiÉBilrai de pretnièr» ^oMé, mldBrà itti:Mbl0(dèBPé*}*e| 
169 Tin» communs en sont presque toujours dépourvus. 

Qa< nomme sèw la parfum aromatique et la partie spirir 
tsnum^dm tin» qiil-«i dÉvotoppeKt lors^e^ la^ dégtt9tiitlmi>> 
^hilwtnnBÉÉ'h'lwirtie,.€t'qo^ d> Miftdra nstir «9«èi 
lé 'passage de la liqueur. Un désigne aussi la même iioaMé 
par te nom d'orome ^nrt/ueux. La partie aromatique de la 
wbie, est la mémo quo celle du^^bouiiiiel} nais "elle se ÙM 
ft^MMifMiéBt sMrtfir «fêc phis ê^'^Mê pnree qu'eBe' esl^M** 
iioaipagiiée d^uue portion d'ahsool dont la chaleur de la 
'bouche et celle de Festomac augmentent Tactioa : cette qua^ 
Mlèest liapfllMVe des Yias^iui;fliAie on la* rsneoBlre aosrii 
ékns^des ifnn îsâmxmt» qinttd Hs son* MMpIvIlmu : le 
liarfUm est seulement moins fort et moins suave. 

Les' vlOB perdent quelquefois leur bouquet en vieillissant, 
ûu iHu* suite des maladies anxqn^es ils sont sqjetSi et^'piMS 
^MeefepapfM'ttiélsngéS. -fient de'I&^flaeirteKMkdrgogne^ sor- 
tout, perdent tout kur parfum aussitôt ^qu'ils sont mêlés ^ 
q^ème avec des vius. de la même cùte. Il est donc à propos de 
Jie mélangar les linsjnalades tiuelorsqu'U n> a pas d'aniin 
mojen detes rétabllAi 
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136 DEmiÉME PARTIE, 

Le bcmqaet et la sève se développent plus <6t ou ptcu tard 
dans les différents vins^ suivant qu'ils sont plus ou moins 
généreux et chargés de coulent. Les vins légers et délicats, 
tels ipie cettx de Volnay, acquièrent ees qualités beanoenp 
plus tAt que ceux de Nnits^ Vosne^ Ghambertin et autres à» 
Idmôme côte. Ces derniers, quoique bien supérieurs en qua- 
lité, lorsqu'ils sont parvenus à leur maturité , restent sou* 
^ent plusieurs années sans bouquet; Us pairalssent durs et 
même grossiers. 

On ne peut pas extraire le bouquet d'un vin pour le porter 
sur un autre : le feu môme parait le détruire, car, à l'excep* 
tion du premier liquide qui passe à la distlUatioc, et qui codp 
serve un peu de- Fodeur du vin , Todeur qui vient ensuite 
n'a plus quu les caractères qui lui sont propres. Mais le vin. 
prend aisément le goût et la saveur des substances que l'on 
j introduit; d'où il résulte qu'à l'idde4'infiisionde végéUms 
eu de firuits^ tels que Tirls (1), la violette, la framboise, etc., 
ou du mélange de sirops parfumés de ces plantes, l'on donne 
h de bons vins d'ordinaire, des bouquets qui, pour les per^ 
sonnes pan exercées à la dégustation, ressemblent à cenx é» 
qnelquesr*nns de nos vins fins ; mais ces l>ouquets arttlldels 
n'imitent jamais parfaitement le parfum naturel, et se dissi- 
pent au bout de quelque temps. 

. Les viiis vieux conservent .ieiu* sève; elle est seulement 
plus douce et moins piquante que quand ils sout iennes; les 
mélanges ne la détruisent entièrement que quand on ajoute 
un vin très-faible à un vin généreux » de manière à dimir 
nner beaueoupson degré de force et de spiritueux^ La partis 
dcooliqoe de la sève, s'extrait par la distillation ; mais IV 
rome qui l'accompagne est dénaturé et ne donne plus la 
màme odeur. 

Le ipojren le plus sûr pour conserver au vin son booqnet 

^ <i) L'irU «iplQfS td qa« la tmtun U ^wodait, onttant aa prlMlpa Tétlomt ^ 
mélà M peut un\f an» pènâaDw qnl 1« boifeoc. L'alflôol laiprécaè la iplat pié* 
■lût û9 f riad^ afomailqaa 4$ l*irb dt f loffWH* aSiaaa fiar II 4liailaiiaa, iMpUila 
4i«M bal MM aliàrvr If q^ttlW ai k lalabfiU 4r vla# 
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et ta fève^ est de renqilir eiaetement le» tatmeau am Ai 
viD de mène espèce : de le mtirer et mettre en bouteilles eo 

temps coDTenablc^ et de De le déranger ensuite que lors» 
qu^on Teut le boire. Quaad ou n'a pas de vin de môme qua-* 
lïié pour remplir un tonneau en contient de trè^-bon» M 
peut employer à cet usage deseaiUouxailieeuxbiei^lavéïat 
essuyés^ ou sécbés au soleil. > * 

W 

CHAPITRE XIV. 

DU MÉLANGE DJBS TINS. 

11 flHit> autant que possible, consenrer les Tint dan» leur 
nature^ surtout ceux de première qualité^ dont le principal 
mérite réside dans le bouquet; mais, lorsqu'un Tin est al* 
téréott natnreUement manfaiSj II est sonront iaipoes&le*de 
le rendre potable sans le mMer avec d'antres. Bans les 
bonnes années^ presque tous les vins sont potables tels qu'on 
les a récoltés; mais quand les raisins n'ont pas mûri^ les 
vins, mAmedebons mi^ wm^ dépenrfus de qualité et con- 
servent longtemps une l^reté désagpréable, tels que ceux des 
récoltes de 1805, 1809, et surtout ceux de 1816, 1817, 1823 
et 1824. On est alors forcé de mélanger les lins communs 
pour en rendra le goût supportable* Lersqu'im ^ est lUUe 
et sans qualité, on le rend meilleur en le mêlant a?eedtt^ 
généreux. Le marchand ou le propriétaire ne sont pas ré* 
prébensibies pour avoir mêlé des ?ins de difiéieoies qualités 
knrsqo'ils les Tendent pour tels: mais Us trompent Ta^etenr 
en lui donnant ce* mélange pour un vin pur de tel ou tèl 
cru. La différence qui existe entre le prix des vins purs de 
bonne qualité et celui des Tins mélangié» esttelle^^ue le coih 
sommateur donne très-sonrentla pré(taeBce à. ces>dernle!i> 
dont le goût le flatte davantage. Un vin s4ns mélange, mén^ 
des meilleurs crus, conserve, pendant un certain temps, le 
goût de son terrelv^ et une Terdeor quLattai|uie lepalai§.tJl 
est mtins agfW^vi'm ?Ui/eeupé quL.serait jnnl^eiàhii. 



Digitized by Google 



1 



>(Bra, nr'efit paitme bolsëen agiote ; ajotitét-y dti tId bttiib 
-fî6«x d'un ofo'lûfôrieiif, mais franc de goût et bien tanân, 
imm l^lMirai àleranfoe plaisir; Hts nélanfes^ dont on 9m- 

^liafids. fhi f{giieM»Ftfil'«% pas fNi*f«ii4)rtole Tiir d\me mai»- 

3Ue aDDée^ le môle avec celui de l'année suivante^ lorsqoe 
loi-ci a de la qualité. S'il ne peut pas le mélanger entière* 
ment^ il s'en sert poor remiittr «> «mtirags. S'il a des irins 
blancs nouveaux dont la couleur se tache et tourne au Jaune, 
il les passe sur ses vins rouges les plus colorés : ceux-ci dé- 
tiennent plus agréables à boire^ et le mélange est «Uf&cilç à 
MaoamttaeilttDa qafoiLleejBonserveteiiionD«flii;iiiâi% ûtm 
flinmit en boolsilles arant l'année révolue, ils fémenloÉl'et 
•eootraotont un trèsruunfais goût; il £aiut alor»lee remettre 
tin tÉmwMittn^ lei 'IttMsettev pur ne Isa tirer m boQtelUls 
ifU'an «loit de do?iliAre'*sii^anl. SU'oii etl^ fevoA» de les 
choine, on peut diminuer leur mauvais goAt en débouchant 
Jfls JMUeiUes deux ou trois heures avant. 

fi n.iieancoiip dtautne eÉeemlaiieBi' tes lea%iiellee<Is 
«ÉMange -devieîit mknmàn e# eeuMboe à l'teitéltonMoii dis 
^lûkis : c'est lorsque, étant délicats et agréables, ils n^oot pas 
4Me&^de eovps'ot de .nerf pour se oonseiifer longtempe^ ou 
jfêm supporter 1«*tapbpeii A«d»*gffaiul9sdls«aneeej sanMB 
«détéHoMT* 1HuMi»ee*ea8> le-mMnge, sagement pvopoHIOBnô, 
^Hin Tio âboodamment pourvu des q^ialités qui manquent 
idan» les premiers^ fempHt parfiMiement ce but sans les dé- 
malailBr^ îlone'eitereiis^poiir eaempli^ lesteieellente'Vloi^ 
(immeaisde^Torine^ d«Bie*M&connals, qui, bien <tae pourvoi 
de beaucoup de spiritueux et d'agrément^ durent beaucoup 
«oins longtemps^ nfacqoièreni pas autant de qualité qiMind 
^'lereoueeve^ pwoy q^e* loiifii'ou M aÉls**aiu& dou» A 
^première' tqiMiMtède Chénia on do4toaa&ietae. Ce* Métaoge 
ne peut paâ être considéré comme une spéculation nsercan- 
tile^att^nduquo4ses difllépenta vins se vendent à peu préa le 
M É lu ii i priya Le^eantsii oumnéila ûhaiessOjdipartéMmt dos 
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Landes^ fournit des vins légers et 4^ln goût agréable qui 
sont très-estimés dans le nord de TEurope; mais ils ne sup^ 
fkortent pas le loyage saos s'altérer^ lorsqu'on néglige de les 
fortifier par le mélangé iPtme pins ou moins forte porlioti de 
▼In de Madiran^ département des Uautes^Pjrrénées^ qui/ pluÉ 
eorsés et plus généreux^ leur donnent la force dont ils mon^ 
quant. 

Les vltts moosseox de Gliampagne réenfssent rarement 

toutos les qualités qu'on désire y rencontrer, lorsqu'ils sont 
le produit d'une seule vigne : Us moussent trop et cassent 
toiiÉes les iMmteiUes^ ett ne moussent pas asses; Us séni tro^ 
TOrie en trop donx^ trop splrltoeia ontroplUMes^ trop cor^ 
sés ou trop légers. 

IjOS proportions ad<qptées ponr le mélange varient non sen-- 
lement suivant la qualité de ehaeun des vins qtii doit en ftire 
partie^ mais encore suivant le goût des coDSommateurs aux* 
qttcls ils sont adressas. Ceux que Ton prépare pour l'Angle^ 
terre ne sont pas les naéroes qae eenx qu'on expédie pour, la 
Roe^ et pour l'Allemagoe ; et l'on traite encore dlfférem» 
I ment les vins destinés pour Paris et l'intérieur de la France : 
I d'oà il résulte que les étrangers sont souvent étonnés de ne 
, pM tipower anx vins qn'ils tiolveni ehei nous, le goût de 
^ eevx qu'ils ont bus -dans ienr pays , sons le même nmn et 
I comme provenant de la môme rétolte. 

Les vins dès premiers crus do Bordeaux^ que l'on boit en 
, Fraoee^ ne ressembMI pat à eew cpie l'on envoie à Lon^ 
I dres : ceux*ci^ dans lesquels on met une certaine quantité de 
, ¥108 d'Espagne et du midi de ia France^ subissent des pré- 
I pamtions (1) qui leur donnent un goût et des qualités sans 
, Isaqoels Us ne seraient pas trouvés bons en Angleterre. Les 
^ Tio9 de Malaga et des autres vigmMes d'Espagne^ destinés 
I pour le même pays^ sont plus spiritueux que ceux que Ton 
WToie en France^ parce que les expéditeurs^ qui connaissent 

: ' i 

' |«) TtmU dm ê» Bofdfm à I'oiUm^ TffOfMipkh 4lff Hpiêèlm» 

\ pmg* m. 

I 
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l^.gQÛt desÂqgUû9> ont sois d'y mêler de reau-de-vie^jCI^sl 

f8ci0reri$, dont b plus gnnd» putte t^exporto en Afl«hi»> 
terro et aux Etats-Unis, ne peuvent être tirés de la cuve 
Sffi^n pré^Dce d'un employé de te r^igie Un Dauro supteieuiv 
f/m.éhe «te dm» itesfdipiMNWti eoptemit4<iiiH«i deuiièM 
de leur capacité en ean-de-?ie (1). 

J^g méle^ges pratiqués par les marchands de vin n'ont pas 

4mkm»Ut wèm» V€êA «éeril^ dOmitor te win»»flie d# net 

meUtenw vignobles^ ce qui est impossible , mais seulement 
de corriger lee détottde mxi q^ï son t :Yerli^>pàteui oii iilat% 
et d'obtenir^ par ce moyen, une boisson ;ipiî*plaiieiaii«ciftr 
nonmuitenr^ eidonl'le.jpiffrtioK moiW'MttevA que «nhii des 

^us vins purs. 
Oaneiptttitours vignobioi^dêi 19d1U.de Uf<aiMie,#peiqafiikis 

Illut6t destinés enéUorer des vins fiiiblesi qufà être km 
^rs, on est dans Tufiage d-y ajouter une quantité plus ou 
«i«ÂM 'ferlo. 4!eeii<4dOf<Tit« «ûwit te volmité de reoboleiB. 
41fi^waétantif^ ont pertttwHftrftnittnt lien dnns le LansMln^ 
le Roussillon> le Queroy^ eèc. On appelle cette (grattes 
!iu>iet\ ce qui signifie donner au vin une plus grande force 
Tineuse:elle est surtout ahsfleiairefnua<TinaQomwiiiPe etigim»- 
i^l^ attendu 4|oe^ no»r«»Blameirt. elte hm doiuie lo degré 
4o spiritueux dont ils manquent, mail eneore elle contribue 
^ QQmpléter la dissolution du principe colorant^, et, par ce 

jVKigrWfr MMLleur oo^tani^ ptualntams .«it pkie AMicfta» Wr 
4Mb «oharohéei dm^otMi qiK^ IHvmdeelfaieE eux wMgmgm* 

f(ous ne eonseiiierons pas de mettre de Tespril-ds-viu daui 
les mm$ qui en ^tt *mi(Rsftwunent .poustus : mais, cetto^aè» 

iImi» kquelte eUe ns ombiae vanfUteumiyit istià pn^m ' 

d'eu mettre dans les vins qui ne sont pas susceptibles de con- 1 

(0 ^«JFM Poruifal, Tof0frapkt0 éês wigmthla, ]Mf« SSS. 



#M*tation saDS cette atlditioo. Des vins ét'Anrergne sujets k 
9MMmr4éé la prenlèfe aiBiié^ oui toquii' de la cpiaUté el 
mmÊê'WMPtéB m MMMitt j^ndafift plti9 de i|iH^e an»^ 

I antBOfM dfime addition de six pour ceot d^eau-de*f ie à 

i degrété 

vie «Mip de raitiD el le- glyoeea^i <itiM4«ei(>it"aimi' 
employés pour «egnenler ta deuiettr des itosmmeaax/lcfrs--' 

> qu'ils n'en soot pas suffisamment pourras^ ou pour tempérer 
i lenr^Terdeur, quand la lempéralure .de l'aonée n'a pas été- 
I twMtMe à' ifr ?igw^ Ce mêimgê a MsMremeiit lim- «iriw 
I #es coDSOBimés en Fraoee; maie on y a quelquefois recoure^ 

pour ceujL que Ton expédie dans plnsiewe pays étrangers <rk 
I ltii^*eDiMMiiaMle<m, luiMliiée à Mi^^ dee "«toe-dii midi.di^ 

Mkrope>. n'MÉMiriee tiAI»ei qs^mM/â qMe onty-^MiM 

eêKy beaucoup de douceur. 
I Un vin môlé n'a jamais le goût et le parfum de celui qol* 
I eetipar; lel^ kgÊBmàmàqa» «iiaGwdeteeiiX'doiiè;on ite eai^ 
I pnâ aanâl m nm tenqpft- natarel trèeifrenmeéy il ute* 

oeBienreradt aucun. C'est donc à tort que Ton suppose qa%* 
I le» laanlundi ImUeiii des'Wie 9Dr Mpntaittoa' ki^aàdt-ém- 

Les gens qui veulent tromper^ marchands ou propriétaires 
o'emploîeBtd^astre recette que oeUe de donner des nm*d$ 
seoradB o« de tooMèinrelaiie pooreen de la^prenlèvr^ tn 
vÊÊÊ'whk coupé pcmm fin pm*;" inttls>«4nD9ice dernier, laill» 
queur qu'on livre nf^ que très-peu d'analogie awec le lim 
sooele^ieHi du<piei elle^tifeiid«e. 

•Iier^m*4e tour lent^ienfe^ee dUti^gMM enlratettiDftr 
tant de nuances^ et eélles-ci sont sujettes à tant de ^ariàtione 
sttivant les années et les accidents qoi contribuent à ramé- 
HbMio» ett'è l'MIéraUett* ^ ^nS) qufll»«ei>ifl^p<MiMe ém 
s è tt tt mtwn » ' milange de^Me^Hiieur èf ûÊMèielk»1itm^ Jto 
gnûtseni pent indiquer Tétat du ^n fui a':besof.n dOètre ré^ 
taUi ou afliélloréj ainait^e la^quilM el4a.i|uanti^ 
othêt emÉr tfiifà eoMleié d^jefaÂ^lioiir lemadmilel'^ 



m 



VmMAre qu'il toit Lesqoalltés néemaim pour eonsiîiuer 
uo bon viD d'ordinaire roiige^ sont : une couleur couTenaltie, 
du (Borpsy du «pirUoeux, et surtouiuo bon go&t» Lorsyie lot 
^toftsooi plus ou molM dénués ds roua ou de plusieurs dn 
ces qualités^ il faut leç mêler avec d'autres dans lesquels ces 
qualités^ surabondent; e^ pour s'assurer de la quaiititôqiie 
lUi^ doit jouter do ces derniers, on ow^ la mélange^ à 
di?ersei| proportions, dans do petites bouleiltes, qu'on laisse 
débouchées pendant vingt-quatre heures^ temps qui suffit or- 
dinairement pour ^HUnpléter le mélauge intime. On peui i»* 
trodoire nn^ peu de coiio dans chaque .iKiuteiUe, qull flM 
Ajkirs bouclier et laisser reposer plusieurs jours ; cette colle, 
en précipitant toutes les particules de lie et de tartre, dont 
la mélange ocoasionne totiiours iaséparatijn, met à portée 4a 
Juger plus sûrement du résultat que Ton peut attendre de 
ciiaque opération. 

Les vins qui, avec un bon goût, ont une dpre^^ qui les 
eanetérise,.iels qae œux de plusieurs crus de Bordelais ; 
œox qui sont vifs ou piquants, et participent en cela de 
genre des vius secsy tels que les vins d'ordinaire des envi- 
rons des Bié^j départenwnt de l'Aube, font totyoun Ub 
mauvais ^ifet dans les mélanges. Cens qui, comme les irins 
de Brie et de la plupart des crus des environs de Paris, ont 
une pointe acide , ne sont, pas susceptibles d'être rendus 
meilleurs par addition de bims vins, à moins que ee ne soit 
pour être consommés de suite; car, au bout de quelques 
jours, leur acide perce de nouveau : et plus on les garde, 
moins on «"aperçoU de la présence du vin qu'on a saerîté 
pour les améliorer* . 

Les vins faibles et dénués de spiritueux^ mêmes fades, ceux 
qui sont très-colorés, lourds, grossiers ct.pjLteux, peuTont 
tontiomrs être améliorés lorsque n'ont pas un mauvais goAl 
Isès-pronnneé : les premiers mêlés avee des vins eorsis et g^ 
néreux; et les seconds, mêlés avec des vins blancs» 

•wLes vins blancs entrant trés-souveiit dans les mélanges aies 
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les fiAs rouges; mais on les mêle nurement eotro eox. Ce- 
pendant, ponr la Tente au détail, on met quelquefois nn pe» 

I de Tin nouTeau dans le vin vieux qui parait affaibli, et Ton 
I emploie le tId blanc de Picardan (1), pour donner un ham 
I giv&t et du spiritueux à ceux qui en manquent; mais pins fi» 
t niraleBenty on les Tend tels qu'ils ont été récoltés. 
^ On est quelquefois incommodé lorsqu'ou boit des Tins de 
I plnsieurs espèces, dans le même repas, et Ton pourrait Tétin 
) daméaie,si Ton bmit de suitela Tin que Ton Tient de aiè* 
> ier aTec plusieurs autres, parce que la combinaison de ces 

différents Tins donne lieu à une décomposition et à une ro* 
I oompositien qui se font ^ors dans restomae; mais lorsque 
t k mélange est Ait depuis on certain temps^ si le Tin com* 
I posé a été clarifié à Taide du collage, la combinaison de toutes 
i les parties de cette liqueur est complète, et elle est aussi sa^ 

lubre que le Tin le plus pur d'un seul cru. 

I 

CHAPITRE XV. 
nns Yim sophistiqués. 

Sophistiquer ou frelater du Tin, c*est y introduire des sub- 
stances étrangères susceptibles de se combiner avec lui, et 
d'y rester en dissolution. D'après ce, tous les procédés cm» 
ployés, soit pour donner à cette liqueur un goût et un paiw 
fùm agréables, ou une couleur plus intense, soit pour en 
augmenter le Tolume^ ou pour remédier aux altérations qu'elle * 
n pu contracter^ sont, à proprement parler, des sophislicn-' 
tlons, 1or8qu^>n emploie à cet usage des sulmtsinces antrsa 
que le jus du raisin ou ses dérivés, c'est-à-dire le vin, l'ai* 
cool et le sirop de raisin, dont nous aTons parlé dans lo . 
diapitre des mélanges. 

Les substanM signalées comme surjettes à être introduites 

( i) Il te récolte dus le dé|>arteiBeBt de l B^ult, et provleot d'uo cépago gai peci» 
te «léflM Boa. 

SommMer. 12 
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1^ m^vw^' 

éÊm le yiùy sont : !• la lUharge, VqlcaU fiox ou pqtasiiQ^ ei 
le iarirale neutre de potasse, pour corriger ou maiKiii((r 
maiifiûs goût de Ç6UX qui subisi^ot^ ferf^eot^Uop ^cét»U|Ui^ 
impérer ri;(ret6 des vioin nànirelfefl|eQt isUto; ^ 
baies àe sureau, de l'ftleiNe et VarseiUe; les tntlre^^ les pn#- 
nette^^ et quielques autres fruits; le dfapeofiÂ de iournwflLf, 
Ifsteff d0 tmt^rf^ ejc., ppor teindue tel Vin» l^topes^^fii 
rendra plus Interne la coulenr des Tins rouges; S^les siropi 
de mûres et de framboises^ l'iris de Florence, et différentes 
l^nes ou éplces^ pour leur donner up goût et un boi^quifl; 
igîrtebles ; 4^ le «ucre et le mM, pour les ^ouçii;; c^^j^ 
le jK)tW et Veau pour/e» auçmçater ^l^* 

L'emploi de eet oiide eerait d'autant plus bUmaMe^ que 
raddité et la Tordeur èes irins sont falfiOément eorrîgés par 
des procédés plus sûrs, et qui ne sont pas susceptibles d'alté- 
rer la santé des consommateurs (1). On reçonnait Cscileaieiil 
la présenee de eette sobstanc^ délétère^ en Tenant qudqiiet 
gouttes d'hydrosuUhte d'àômnoniaque dans un Terre plein 
du Tin dont on suspecte la frapchise; s'il contient de la 
Ibarge, Il se làit aussitôt un précipité noir ei abondaqit. J^aiîa 
le cas contraire, la liqueur ne foit que perdre de s^ transpi^ 
rence et de sa couleur. Le Tin adouci par le mojen de la 
litharge a d'ailleurs une saveur styptique qui fait roc^^onattp^ 
tseilement la présence d'un sel de ploinb« 

2<> Potasse. 

La gotasse, plus souTont employée pour diminuer Tàpreté 
det ^Oi qoe pow corriger le goût d'aigre^ ne présente pas 
les mêmes dangers que la lltbarge ; ellé fome, aTec Pteide 
du Tin, un sel neutre, connu en médecine sous le nom de 

(f J Togrti |« fltopilM Jet aliéniioM » dégMnUoM <!«• tI« d-aprèt* 
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m'^fàt^. m tëtékim Hà ititufià én Mut ittiprégoari 

lèur ebàlenr^ i^vttti terne que limpide^ et à leur goût ï6g^ 
tëm^etit salé qui, prènàÀt k lÀ gorge, Mi qfi'ûA «iigiiiBDtàit 
î»«ttr M Héu dé l'liptflieir. 

Le fdfihM itéMré âe ^àèsé éét W-ij6lb%te ^ans te ?1a, 
ttttijl b tcthtràte aciâè de potàsie^ ou crème de iàirtre Véi 
ViH^; 4uttàtd <m mét dH (artrate Éeutré âm lé tiiî^ U 
f^f dlnout^ s'y oooiMUe'ttTéè fàddlélallH^ilè ltbrè,ef ftrM 
avetlui dû iartraté àeîdè^ qtii û'étàtit pSàs sOlùble^ se préci* 
p)€é dans la: Uc. Lé ^iû^së trouve sifori débarrassé d'une 
^«rtt^dè^tl-addè «iililtaHiratë neutirie ipfôii f aintMiltft. 
Mdéf tfatMiH pM itoiAMIiMiM ({lillitiAio MMUnfl dfiÉ'^iriA 
ait Mt usage dùliartraté neiitrè de potas^é^ mais nous avoâS 
gMté ehei un p^riétàire dès eiiyirons de Paris^ dès Tins 
de « iVMlttf dé fttM; daél tétgUëtoll a^t li&lè 130 çram- 
à^el^ iM eetCe sdMtUiéëijàr i^ttltie dè 2311 M^V, ét eeVteéë^ 
Mon détaciâtilé. Gottitne il aiàit peu dé couleur et très-peu 
dé iîMirittieux^ àttoé lut cotiittiU&ttiés de mettre sur diaqae 
fMM elMirte SDtltlttk dé bM ttA lAettit dû Lflfeii^edoe; son 
tIh etrt alors fort bon goàt^ assez dé spiritueui^ et il s'est 
tltdt' eOti^eHlS. 11 résOlte dé cette expérience que les vînsdes 
fNMfeiiè dé Pttrik; qttl^ liitiiié dànl lés bonnes années, nn 
iMI ptH (talAM propMf iréntfer dtflii Ni «Manges, ponmnit 
être employés dans les Tins que Ton vend en détail, après 
ai oir été désacidulés ayec le tartrate neutre de potasse. Hons 
aa fiensOns pas ipi'il y ait de i'aïaataBs |i «ployer teitte 
substance dans les Tins de l>6n cru, que l'on peut toqjow 
Hdoocir en .les mêlant a?ec des Tins Tienx. 

ta liqueur que Ton extrait d^taieê de sureau^ de celles 
de liUèble, de VarsêUk, des mârei et des pnmdUs, est 
nmployée, dons qpelf|iijM Tlgnobles, à angassillsapto'esttMvr 



ISft BBunlais fjoxm. 

êtn Tios les plus communs. On n'en met Jamais dans ceux de 
bonne <maUU^ auxquels el^p donnerait une Âpreté désagrto- 
lie. La seule préparation de ce genre qui paraisse dans le 
Wmmerce, est eelle connue en Champagne sous le nom de 
win de Fisme. Elle se fabrique dans la ville de ce nom^ à 
six lieues de Reims^ et dans les environs de Chateau-Tliierry • 
Bini ce dernier pays, on la lut aree des merises» On fempMo 
liréqnemment dans la préparation dea Tins reste : quelques 
gouttes suffisent pour en colorer un litre. 

ht dir€ifmau de tournesol est une teinture tirée de la piaule 
mmunte maureUe {t), qui est trèsH»>mmune dans les envi» 
ions de Montpellier^ et surtout dans la p&rtie du Languedoc 
nommée Layanage. Cette teinture est bleue; mabi elle a la 
ipopriété de rougir sur le champ dès qu'on la mêle twam^ft 
mAstanee acide quelconque. On assure qu'elle est MquenK 
ment employée en Hollande peur teindre les Tins et les li- 
goeurs; mais il est peu prot>able qu'il en soit £iit usage en 
nmee^ où Ton peut se procurer à meilleur compte^ des vino 
noirs ^ dont une pièce suffit pour donner une belle coûtent 
nainrelle à cinq ou six pièces de Tin blanc^ et quelquefois à 
un plus grand nombre. Nous avons essayé un demi-litre da 
Un hlane; 15 grammes de tournesol n'ont eommuniqiBé as 
Vf n qu'une couleur ponceau peu foncée^ et que TobU le moins 
exercé pouvait distinguer de la couleur naturelle des ?ins 
de France* 

49 Bois dêtêMi^re. 

•Qnant aux bote dé Mnlure^ leur eouleor ne résislani pas 

aux acides dont la présence est reconnue dans tous les Tins, 
Sis ne peuTcnt pas être employés à teindra cette liqueur. 
G'esl donc à tort que, dans un ourrage ayant pour tilre: De 
ta SopUeHcathn êse matières médicamenteuses^ Tautear 
suppose que les marchands font du Tin en mêlant ensemble 
un peu doTinaigre^dn sQcre^'dereaa-de*Tie et dereaii;el 

m 

\ 
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qiillf colorent le tout en y fUeent loftner do%oli de Brtsfl. 
Mbtts n'aTons pas eaïayé c^tte recette, mais nous avons foit 
inciser 16 grammes de hoîs de Brésil dans un liefii4e.MUo 
de Tin biapic Tienx, de bon goAt et sans eeîdilé «iWAraife; 
le liQi9, qui».loii de son kitaodaelion de» la liqueur, aYait 
une belle couleur rouge, a été complètement décoloré en 
Tingi-qu^JUre heures ^ et ie vin n'Aiatt ooatiefM qfi*um 
l9inie ïaiin^ et IMde» 

Sucr$, nM. 

Is miré ei le mtpl onl été pivipoiés, iiaririnpiensv ono- 
]0^èSyr|soBkme suseqylibles de donner sms vins acerbes et 
plats une partie des qualités dont ils sont dépourvus. De 
jpmbreuses expériences ont constaté les avantages de cette 
B^zlion^ lès raisins dés plus manvais crus, et provenant ' 
f années dont la température n'avait pas été favorable à la 
Tjg;ne, ont fourni des vins potables, loi^u'on a introduit 
dans la cuve une certaine quantité de eei/natières (1); matf 
éliee né produisent pas le même effet snr le vin confecUonné^ 
dans lequel elles excitent une nouvelle fermentation qui peut 
devenir acéteuse. Voyssi le cbapitre des altération^ci^rè^ 
article CMU ^e fM^ . 

En Cihampagne, les vins blAw et rosés reçoivent ordi- 
nairement une dose plus ou moins forte d'un sirop composé 
de sacre candi que Von a £ût dissoudre dans du vin J^lane 
avec on peu de crème de tartre, et que Ton a soin deiendre 
parfoitement limpidè. La quantité qiie l'on en met dans 
diaque bouteille varie suivant la qualité du vin et le goût 
des oonsoounatencs Wfueb oy le d^tine. Les vins mon^ 
aeu en contiennent plus que les nen-nsonsseni ; parce que 
le gaz acide carbonique leur communique un gôàt sec et 
9lqpafl4'4iû est temp^é par ce mèlanga» 

(1) Toir PbjM^*(V« la. 
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« 

6» Bau, poiré. 

' L'tfouet lejioMIoni UbasedessopbisticatioDsqiie l'ai^ 
lorité pmiit le plus MqQéiiimeni^ quoique leur préseoee wM 

Irès-difBcile à constater. Ces subslaoces ne sont pas malfai* 
notes pour les penoimes en santé^ mais elles enlèvent aa 
tin une partie de ses qualités; et le poiré^ reconnu pour 
sujet à attaquer les nerfs^ peut produire ie même effet sur 
les vieillards et les valétudinaires, quand il est mêlé avec 
le vin. 

Telles sont les sophistications les plus communes dont on 

accuse le commerce. Une seule des matières citées^ la litharge, 
peut occasionner des accidents graves. Mais^ grâce au Ciel, elle 
D'est pas employée^ et^ malgré la surveillante activité de In 

• police^ et la fieilité avec laquelle on reconnaît la présence do 
ce poison^ aucun des jugements prononcés contre les falsifica» 
teurs depuis nombre d'années^ n'en a fait mention. Dans des 
temps où les vins étalent à on très-bant prix, il en a été fUI 
des saisies assez considérables^ dont la plupart n'ont pas été 
con6rmées par le tribunal; et le petit nombre des vins dont 
la sophistication a été reconnue, oe contenaient que du poiré 
on de l'eau. Les individus condamnés , pour la plnpait 
étrangers an commerce de vin^ avaient tous été signalés à 

* Tautorité par les sjndics ^^e corps^ et par les négociants 
qui font le commerce à Tentrepét général de Paris. 

CHAPITRE XVI. 

DES Y1N8 ABriFICIB^^ OU LIQUBUnS FBUISHTÉBS 
QUI BBMFLACBMT U TDf. 

Quoique la nature paraisse nous indiquer l'eau comme U 
boisson la plus salubn», la préfésenee qne les homaaes ds 
tous les pays donnent aux liqueurs ibrmentées^ et Tempret- 
seoient qu'ils ont mis à s'en procurer avec les produits de 



Digitized by Google 



leur so\j pennetteni de penser que ce goût n'est le fhiii ni 
de la eifllisalion^ni de laeomiplion des mjsm, mai» qu'il 
est inné dans riiomme. En efTet^ Il existe à peine quelques 
sauvages sur le globe qui ne sacheut pas préparer des bols* 
Mm tirées dn règne végétal; et ceui qui sont le moins à 
portée d'en obtenir de spiritnenses^ n'en deviennent que 
plus passionn^^.s pour ces breuvages lorsqu'ils parvieuDenl 
k s'en procurer. 

L'amour des liqueurs fortes ne connaît pas de bornes diei 
les peuples qui ne sont pas toujours à portée d'en avoir; ils 
font moins de cas du bon goût et du parfum qui détermi- 
nent notre choix, que de la force enivrante des boissons les 
plu spirRoeuses. Les kommes du Nord que* la guerre a 
amenés en France estimaieut moins nos meilleurs vins que 
nos eaux-de-vie^ et oa en a vu qui buvaient avec délices 
reapht^ie-vin le plus fort» Les babilanls de la Tartarie 
dilBOise tirent de la chair de mouton^ fermenlèe avec dm 
lait de jument^ une espèce d'eau-de-vie dont ils sont très» 
friands^ malgré sa. saveur fétide. Les loiSj la religion et Tar 
mour de re|i8t«ice ne peuvent ni prévenir^ ni détruire la 
passion de certains peuples pour Tivresse. Les poisons mêmes 
eont employés par plusieurs^ pour se procurer cette jouis* 
euee qid Mt tout leur bonheur. Les habitante de la Nubie 
et de l'Al^saiiile préparent une boiseen enivrante avec l'e^ 
pium. 

C'est souvent à l'aide des recettes consignées dans les oup 
vs«gte des voyageursj que noe économistes grossisseiit leum 
volOfldes. Les uns les présentent comme le résultat de leurs 
expériences^ et les autres comme des procédés mis en usage 
par les mardiands pour imiter les vins naturels de tous lee 
paje* Nous ne douions pas que la cupidité ait pu porter 
quelques individus à chercher les moyeus de fabriquer à 
peu de frais une boissou dont ia vente journalière et prompte 
leur ouvrin^ une route iMûle h la Cos'tune; nais ce dooi 
Msie lemaiea abr n'est que^ jusqu'à ce jour^ aucune compilé 



tMlM:tet &ift qufm n'y rpat iaMdiiii maB WtdÊàÊê^qfÊÊÊtt 
HÊé^éÊ «e lilHidè. hm <lèiM «iiiale» Mfmrts fiMiltetKiBl 

mêlées avec un tiers on moitié de vin fort ol généreuxi 
•ektt«ol ptrd hm 9àgfm iMtMt^M^w&kqfA In ilitÉ'npuaÉi 
«l^iodi iioiDiM» faabtlnd àte dégqtlaâloii)fiitMmMlC*f|aM 
pas été coDservô dans sa nature* Nous en donnerons pour 
oxempie un vin artificiel essayé par un savant : M étaîl lé 
iMiUalr 40 là isruiBiitaliMifdiÉt éô ¥tm «tans mMnn 
^lÊoaMéf ÔB mélÊÊÊ», preifeiiiHti stoofe 4» lietMam 
lim y avait ajouté' un ttenrs de; ton volume de vin de hgm> 
fpdifiéaoy d'uw céulevrfiméeiet trÉé-eoi«é«4>n mMiiifeiA» 
Mit one bèiSM de< .Uoni geàt, dhés^ IrtpiaHe w fennuiii 
Mit laiiM*éSQiideada'Vio; mais elle n^avait aueim descaractèiM» 
pcoptes am vins naturelg et pvrsi 
Vm le midi ito^ Piniwe^ olv i^arvtcnt à fliira"4és fWi 

•Ibdère: En traitant le lAoùt dë raisim choisis comme on lé 
WUto daoa cet pays^ on y i^Mte der Ifatooo^ el pettlMMiÉ 
9kmA quélqu6«'«sidNiMicM amnatiquei ; mÉm j/iéu nùm Im 
mlmix préparés n'ont jamais une ressemblance parfaite avee 
ném que l'on a cberclid à imiter. Ce'qiiiles distiDgae le plut 
MHlblaiiMittdflavflriBt nalupels de» Maitga; elct^ c'en qvfMi 
•flAiff ent pBm ter^be uqwl. €*eit Itf eettigne wmtk^' Ihm m 
connaît la plupart des vins que Ton vend sous le nom des 
fieittiers orw de lailAte^ihv d» Bondebtf i el de rStiai^ 
mgb. Lee ttoi niiiMt dfir*ceB •cm eirttm 4bcw|Éel<MP> 
«gréable^ tandis qne les vios mélangés n'en>ont points. 

Il n'en est pas du Hïn comme de tontes 4e8 auJMtaiicee que 
»èir yml dét fttt l i i H oi^r^ilq^oter êm ta aittone ptrtii% 
m quij par^tetftH i^aSMVf sène pftrfMUmtntl eomnier. BeM- 

conp de personnes^ des savants mème^ onrt parlé de cette 
^quéoreC deseophistlcatlons que^eeemmerce iuifidt sulwBy 
4MËe i^tfe éi)diié*ia fbm de Mre U'iMladM «spMeiiai^ 
siA|»j|MQdk^ & la connaître. Queiques^ues fllMies en etf 
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DIS TUJS AKnFICIELS. 141 

' mtpM Péiillère eompositieii à VMè de matièret étrangèret 
' an fruit de la vigne; et, fort embarrassés de prouver leur 

I anertiODj il» ont regardé la pratique de cette maltote comme 

, m eeeret de tenille appartenant eiclvsiTement aot aiar* 
chands de vio. Nens oroyons être fondés h avancer que ceé 
■appositions^ répandues dans un grand nombre d'ouvrages^ 
ont eicUé plus de sophistications que n'en auraient pu irnuf* 
giner les personnes accusées de les pratiquer. En eflbt^ Tap?» 
pàt du gain peut disposer à faire du mal ; mais il ne donne 

, paSh les connaissances nécessaires pour composer et perfec* 
ttonner la ftbricAtton d'un liquide que les plus habiles 
mistes n%nt pas pu Imiter. Si quelques-uns des savants qui 
ont considéré la fabrication des vins artificiels comme une 

I obQse ais6e^ avaient fait des expériences par suite desquelles 
ik sauraient été à portée de démontret nmposslbfllté de 

I réussir^ au lieu d'encourager les falsificateurs^ ils auraient 

I enspéché beaucoup d'ignorants de chercher cette pierre pliî^ 

I loaophale; 

I Vttrmentier et plusieurs autres savants ont pensé que les 
, vins de liqueur étrangers étaient plus faciles à imiter que 
. laa Tins non liquoreux des meilleurs vignobles de France; 
Nnna ne partageons pas eet avls^ car l'<ncpérience prouve que 
les premiers ont^ comme les derniei's^ des caractères parti* 
culiers qui les distinguent entre eux^ et que Ton reconnaît 
iaelleoient en les comparant. Cependant, moins connus du 
GonoiMBaleur^ et toujonrs^ vendus très-dier> Ils ont été le 
sujet de beaucoup d'expériences dont les résultats ont prouvé 
que leur imitation parfaite est impossible^ et qu'on ne peut 
vendre^ sous leur nom^ que les vins naturels on mélangée 
ayant avec éhx quelque antiogie. En effets les vins tuits de 
Provence ont un peu du goût et de Tarome de ceux de Ma<» 
lagft ; «tj si l'on igoute à cette ressemblanee^ en y mêlant un 
qoart ou un cinquième de eeuxHcl^ on obdent un vin fbrt 
agréable que beaucoup de personnes boivent comme étant 
de Malaga^Les meilleurs vins rouges du Roussilion ont quel-" 
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fleyéâ pMf lii ivitarv Oii'W iMcontre detui ê8{iècfli>4iM 

le commerce : Tune est un mélaiige d'exceltent vin rouge de 
Gol^ur» ou de Bàgùoh, dépacteBMBfc des Pyrénées-OrieB* 
|rieg/«m dtt fiii blMM 4e liMmml^ aMde il(ijpitifniHfni| 
pomm-wQ^ lê nom 'de jncerdoMiff ta ?eecoiide 4»! du 
fOiige des mômes pays^ dîiBS leqaelon«aiBi8 du tarlMiei. Oet 
pfépsMtlooi tout iQOiil«Mr dfua iteliès-^iiMSr et iplr éoM 
U bnà^ân mm; leur %iM eH «péÉUi^ Mli'ille n'efel 
pe9 le coq^^ le spiriUifiu&y &t mvloiitle parfum iurexaattipie 
49»^ jwn» d'AHcante. 

•iiltat.dtt->itilltt^|e»<oir^(topieft etrdMrleiiiaMi^ili'itféoÉM 
aucuD iDgrédieni iDdal«d)reé La difficulté de Bi<procurer des 
fbiS' d^Etpagoe naÉiMlay spendaiil las fpMTéê^, >e| le Iwé 
|tfii> aiiqu^ ils- éteMU^ ttODléft^ cul pm Ùmrtiw Jftviwii 

dé ces compoBitioitô^ que l'ou offiraH à troi8> quatre à gîiki 
francs la bouteille^ tandis que les Tins naturels Takmift di 

••l>0MÉdérabMtpdnii lée fiMeaiitr; mrlm lim^ IMaf^ 

et ntflt>uticeui d'Alieante^ fabriqués comme nous Teaotis de 
le direy Be mieaacasii pae.à dew finaim iatJMiileiite imadii 
à^fi4iiiak €feet'pei»*éTllor mm MiMMateura dMm Mcil» 
mes de ces abus que^ dans la première édition de cet 
«fage>JL A. JuUien* a conseillé aux personnes qui m fM» 
mie»! fèê mettffe'tiici^t iSVÊptigmùmjftiM, némimÊÊmwtm 
im^^étdmôT'pmy éer te>>.i»mplaeer par'aœ mllftatii if l Bi 
BMiscats de RiYesaltds^ de Ffontignan et de Lune 1^ ou par 
des Klnede RousatUesi titèfr»ileux, què eeùteni enoore mam 
0ièP) el pradnlMM le Mém-MtÊA Mqnfèii air Mi» «ai 
dctfe un peu plu» IMa: 

Las journaux dtsiuois d'oetolire 1815 otfl amlDttcé la saisie 
iillli^'Olie»uQ*p»»Ucullar da^Bwîi^ d'eniiiwaiii aante fMaeia 
KÉMi da mMèim aÉsaa'aa» gwnneÉtattaii paal* Mr»#i^ 
bfoivoatiQOf prises Bur la nature de ce» iaatièm, on afipctt 
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qu'eues se réduisaient à du sirop de raisin^ ou à des raisin» 
tm qsi^ déimm^fi dans om eertainé quantité d'^auj elf 
lÊÊùÊm da&Mul locil 4M la leinpéiiiliiM était éktée kift^ 
ddgré de clialeur suffisant, se trouvaient alors dans le cas de 
wtÊÀr la fermentation vioeuse. Le fabricant obtenait par ce 
amjm, une Mqaeov fénnanlée doM le goftt n^iMrail liea 4t 
déMgiéibte; il y ajoutait uoe êin*tfldDé quantité de vId eoné^, 
Mibré et très-spiritueux, et^ en Tendant ce mélange moidS' 
cher que ne valaient le» vins les pius cemmuos^ il fadsaitdes' 
Mwéflees constôéciâile». 

Bepuis longtemps^ des savants ont regardé comme avan- 
tiigeux^ et ont signalé aux propriétaires et aux négociants 
i^awitage qu'il résuitartii de la eoueentotiott du aM>At dé 
nMA qui^ réduit de veluaie et de pesanteur, pourrait éttv 
tiwsporté facilement et à peu de frais dans les pays du Noré^ 
où^ en le détrempant dans une quantité d'eau semblable h 
eettequt en auftit été extraite^ serait possible de le «ie(lra 
' en fimueutation, et d'en eirtenlr uu vtn-peu difllmit de^ 
, celui qu'il aurait produit avant d'être concentré (!)• C'est ee 
problème que ies &bricants saisis ont résolu. 
Bu Angletem^ indépendunmeni de lu bière dont ou pfré- 
^ pare plusieurs sortes différentes, on l^it encore nn grand 
ncHUbre de boissons formentées a^ec des ff^uits^ et priocipa- 
IdBMnt les eeinge, les eerlses^ les tsniÊfê, les pmnelleij , 
le» iMdes de sureau, les prunes, les ttiûrw dMsMê et de 
ronces, les fiamboises, les groseilles de toute espèce, le sucre, 
les raiiûns secs, les oranges et les citrons. Le docteur Mae^ 
evnbcb (2) a puMié un mémofre (brt f ntéreseanl sur la pré» 
paration de ces boissons qu'il nomme vins domestiques 
anglais, et que les iàbricants fou missent aux consommateurs 
MDéfv<4es aenB le neu dte vin» les plut estimés : ils léni 

I ai voifl» rjl»< Tift»rrf éli i li »lff » il#4i*Miirtiei-SK ii^««i»»ivii» vsiuss, 

mittÊtàfnméwgriéiUiM, «mém'ISl «u'iSl^ pdifr l«i Mis di» jiifiM d'asSi rstî». 
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. me la groselRe à maquereau une liqueur gaieuse quHt 
BommcntviG de Champagne mousseux; d^autres préparationt 
prennent le nom du Lundi, dù Ténérlfe, d'Andalousie^ da 
Ganarie, etc.; d'autres enfin fanilcnft les vint du ftbin, de 
Moselle^ et les autres vins secs. Le docteur dous assure qu'en 
suivant les procédés qu'il indiqae^ on.peuiMre de trés-^ : 
lions vins; mais il eoBvieni en même temps qu'on ne penl 
. pas. donner à ces boissons one ressemblance parfaite avee toi 
vins naturels provenaDl du fruit de la vigne. 

Nos éerlTains écunomistes ne sont pas toi^oors aussi francs 
que le docteur Haccniioeh^ dont ils empmntent songent les 
recettes pour nous les donner comme le résultat de leurs 
expériences. A les en croire^ rien de plus facile que de pré- 
parer les Tins de liqueur les plus savonreoxi et leai labora- 
toire fournil à très-bas prix tous ceux que nous tirons à 
grands frais des pays étrangers. Tandis que Tun d'eux ré- 
colte ^ns la vallée de Montmorency du ?in d^Malaga dont 
Il prétend que les Espagnols enx-mémee reconnaissent la 
supériorité, un autre plus adrdt encore, donne le moyen ds 
làire, avec de l'eau, de la crème de tartre, du sucre et de 
l'ean-de->vie, un vin de liqueur qni n'exige pas d'autres pré- 
parations que le mélange de ces substances^ et qui n'a pas 
besoin de subir la fermentation ni d'être conservé pendant 
plusieurs années pour être parfaiu Si Ton ajoute à ce vin les 
arômes convenablei^ on ^n fait k volonté du Tokai> do Ckma* 
tance, do Chypre, do Madère, du LacrymarCbristi oo tel 
autre vin que l'on peut désirer. 

.Les voyageurs nous apprennent que, dans plusieurs des 
pays soumis à la religion mabométane^ les Jolft et les Aimé* 
niens, craignant de s'exposer à des persécutions s'ils conser- 
vaient chez eux une certaine quantité de vin, font sécher 
leurs raisins et les mettent fermenter dans l'eau, quand ils 
en ont besoin pour Mre do vin on de l'eau^e-vie. On assure 
inéoïc que le produit de cette fermentation fournit presque 
^autant d'alcool qu'on en aurait pu tirer du vin^ si on l'avait 



fcit avec lei r&isins frais. Ce procédé peut être plile dans 
les pays privés de vignes. Nous pensons que i'eau-de-Tiequ'U 
procure est meilleare et plus salubre que celle que l'on tire 
de ia fécale de pommes de terre, des plantes céréales, etc. 

CHAPITRE XVII. 

DS Lk FERHSNTATIO]! SBCONDAIBE DBS VINS. 

Au sortir de la cure, îc vin n'a pas atleiot ion dernier de- 
gré d'élalwration : il fèrmente encore dans les tonneaux. 
Lorsque eette première fermentation est apaisée, et que, 
parfaitement éclairci, on l'a séparé de sa grosse lie à l'aide 
du souUrage, il est encore soseeptible de fermenter ptos ou 
moins sentiblement et à des époques plus ou moins rappro- 
chées, suivant sa nature et les circonstances dans lesqueUes 
il se trouve placé. Nous donnons à ces différentes agitations 
te nom do fêrmeataHotu secondaires, pour les distinguer 
de celle qui a eu lien dans la cuve. Nous allons entrer dans 
quelques détails sur les causes qui produisent ces monve- 
ments ou qui en augmentent l'intensité, et sur les moyens 
d en diriger la mandie, de les suspendre, et môme delesar- 
réter, lorsque déterminés par des accidents, ils sont snseep- 
tibles d'occasionner la détérioiaUon du Vin. • 

Comme toutes les liqueurs qui renferment du muqiuma, 
fade (1), le vin est susceptible d'éprouver trois degrés dllTé- 
rentede fermentoUon, savoir : la termentation tpkiimut U 
feimentation acMqu» et la fijrmentation putride. * 

La fermentation spiritueuse est celle que subit le Jus de 
raisin, soit on état de moût (2), soit lowqu'après avoir été 
converU en «fn, par une première fermentation, il contient 

. (») miOté «mmMm «itaAM» qai «.t I. lm,ln d, ), f.rB«UU«.. Umumim 
rfM* M h fVti. qltf Mt 00, Icool p.r «U. d. I. tmJuO»^ 
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eqi0ord«dQ9 pairtUs s^iQnôdSi sqBcepUUes. châtre coDTerlieB ob 

alcool 

La4 f^mmiatim m^itkpÊé mk un numvenieDi très-diflérenl 
de: la fecmftfllatienipiritueuM, et i^a^lie!» que lorsque le fer- 
ment^ ne rencoDiraDt plus de parties sucrées sur lesquelles il 
poisse exercer son infljuç&pe^^amqpe {kçiduit de ees mêmes 
parties/ralcool^ et le convertit ea acide. 

La/er;^fi^9^/>n..9M(r(4^ mmûllpst^^itaopjifs liqiiwrs dé- 
poiuTuea de principes alcooliques; les Tins ne la subissent 
ordinairement que lorsqu'ils ont éprouvé le» deux précéden- 
tes; mais il y a des moûts de si mauvaise qualité, qu'ils 
passent À la» fermentation acétique, s^Q^que la,£^i]|;;eiataUoa 
spiritueuse ait été très-sensible ; et l'on, rencein^ des yini^ 
si peu riches en principes, qu'ils éprouvent la fermentation 
putride sans avoir donné aucun. s\gp€^ de fermant^ou.aç^ 
tique. 

Plusieurs causes concourent à détejL*miner la fermentatioQ 
des vins : ia lie et le Uirtre sont les principales causes inter- 
nes. La chaleur de l'alwofp^^ire y Ka^i^tipi^ produi^l^ soM 
par îe déplacement, des tonneaux^ soit, par les, secousses in^ 
primées au soi des celliers et des caves, par le passage des 
voitures^ ou par le mouyememt.d'un^ usii^;, le libre cç^UawA 
de là liqueur avec l'air atmosphériqi^,. on. av(^ celui qo) 
occupe le vide d'un tonneau qu'on n'a pas tepu. plein ; le 
voisinage de matières en fermentation^ et entin. l'approche 
de {personnes malsaines ou.affectéies de c^tauîiçs n^adte% 
sont les eaases externes. 

La lie et \^ tartre fo.ripent un levain qui agit sur toutes 
les parties de la liqueur et qui détermine la fQnnation du 
gaz acide carbonique en bulles, dont la réunion^ sur la sur- 
face du liquide, produit une mousse blanchâtre plus QU moins 
épaisse^ suivant la force de la fermentation. 

Le d^Jiacçpt^pt 4es t^nnewi^ea mAlaatrdaaa. kbl^qeor 
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jdes »ib»taiKe8 qui s'ea étaient «éparées natnreil^ent (i)'^ 
les net w ooolact imo oelles ^ tnAliie natiire denteovn 
dans le vin^ et donne Ileu^ soit à la dissolution d'uoc portion 
des premières^ soit à la précipitation d'une certaine quantité 
des dernières ; el> dam tes dbu eas^ û ocoasièM» ^resipib 
loujoiiFS on moif?emeiil 4e imnentalion plus on iheftBS sen- 
sible qui contribue à l'altération du ^in. En effet^ il arriva 
souvent que» par suite du mélange ^e la tie^ les %ins contrac- 
tent w maniais *gnAt^ qne l'en ne petit attrilmer 4uià la dis- 
solution des particules viciées qu-elie contenait; ou qu'il se 
fdltune précipitation dCiparties colorantes et tartreuses plus 
4KmsidéiaUeque eeUe qpiimûl eulira aTlni leé^laeetteAt 
Les ^ «teun sent pl^s isMoepQbAes d'Airs ^léréë par In 
mélange de leur lie que les tms nouveaux. 

Les^coomotieiis «eecasionnées par le iMissago des voitures 
«ou p«r le8«siiieSy^eiiipéeh0Bi la lie de se précipiter oenpiè- 
tement^ et en maintieDuent les parties les plus légères flét- 
ries dans le liquide ; quelquefois même elles Ty font re- 
monter -tout «eniiàre : le Tin est sdors dans mis agitation 
t>entinuelle qui accélère sa décomposition. 

Le libre contact du vin avec l'air atmosphérique donne lieu 
Ai'évapeFoiion des parties spirltueuiesy et à la réaction des 
pHncipes de fevmentaHon •: cemMi agis^seni ttiee d'aatant 
plus de force sur la liqueur^ qu^elle a perdu davantage de 
son alcool. L'air renfermé dans un tonneau qui n'est |ias 
toui-àrfidt plein occasionne de même un dégagement dè par- 
ties spiritueuses qui se vicient^ et pren2i«nt promplement un 
goût acide qu'elles cooMnuniquent d'abord à la surÊice du 
Uqnide^^ sucoetfkemMi à toute sa mas». 

Le iNrisinage de nattères on fermesiaMMi éltermiie le 
même accident dans les vins> parce que les vapeurs gazeuses 
qvi se dégagent de ses matiôres^ se répandent furomptement 
da» ratmosphèredetaiMm^Iavietet el péaéttoot jusque 

(Ajlibatparlont Itf étlalia qoiitibralé ilaiii iMviaiqat M tout pu «ollii mrm 
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dans les tonneaux à travers les douves. On a vu des vins très- 
vieux^ et mtme en bouteilles^ entrer en fermentation par 

cette seule cause. 

L'approcbe de personoes malsaines^ ou affectées de cer- 
latoes maladie»^ sufllt souvent pour laire fermenter les vins 
^i sont tranquilles^ et pour convertir en fermentation pu- 
tride celle gpiritucuse ou acéteuse qu'ils subissent^ soit dans 
la cuve et dans les tonneaux^ soit dans le laboratoire du 
naigrier* L'eflfet de cette approche est quelquefois si prcropt^ 
qu'il se manifeste à rinstant môme^ et avec une telle force^ 
qti'on n'a pas le temps d'y porter remède, La présence des 
gens malsains est surtout dangereuse aux époques de la 
pousse de la vigne^ de sa floraison^ de la mainritt du raisin^ 
el quand le vin fermente dans la cuve. 

Lorsque des vins nouveaux ont éié soutirés avec soin avant 
l'éqnlnoxe^ que les tonneaux sont entretenus bien pleins, et 
placés dans une bonne cave^ la fermentation qu'ils subissent 
aux époques de la pousse de la vigne^ de sa floraison et do la 
maturité du raisin, est ordinairement le complément de la 
fermentation spintueuse, et Ils n'en ont que plus de qualité 
^ quand elle est apaisée; mais il faut visiter souvent les ton- 
neaux et goûter de temps en temps le vin^ afin de remédier 
à temps aux accidents qui peuvent survenir. Lorsqu'après te 

■ 

premier soutirage^ on colle le vin avec les poudres^ la fermen- 
tation est ordinairement moins forte et le vin moins si^et à 
s'altérer. 

Aussitôt que l'on s'aperçoit que les vins fermentent^ ce que 
Ton reconnaît, soit par Todcur qu'ils répandent dans la cave, 
soit par la force avec laquelle la liqueur s'écbappe quand on 
en tire, soit enfin par une espèce de champignon glutineux 
qui se forme autour de la bonde et des parties les plus po- 
, reuses du tonneau, U faut pratiquer un trou de foret à côté 
de la bonde et le boucher avec un busset que Ton a soin de 
retirer une ou deux fois par jour pour s'assurer de l'état de 
la fermentation. Si celle-ci devenait assez forte pour que U 
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lia s'échappât avee v}<deiicd par l'onfioe iiqrérieiir^illiBnidfti^ 
en tirer quelques beulràlleB, et tfeddser outert le trou de foret 

ou ne le boucher que légèrement ; car autremeot on pourrait 
eraindre que le gai acide carl)oiiiqu^ qui no cesse de se 
jfomier^ se produit un gcnflement capable d'opérer la dl^ 
jonction des douves^ et même la rupture des cercles s'ils 
n'étaient pas très-solides. 

Le irin qui fermente est toujeni^s moins bon qoli n*éftatt 
avant : le goût désagréable qu'il contracte ne constate pas sa 
dégénération. On modère la fermentation^ soit en brûlant du 
«onfre dans Ia cave, èolt en aantitaott le vin da&s m tnbnèau 
fortement imprégné de vapeur sulibralse. On t'arrête tout- 
à-fait en soufrant sur vin ou en mutant^ cooime nous Ta- 
TOUS indiqué pag^s 87^ 89 et suivantes. Il âmt avoir ioin dé 
proportionner le soufrage au degré d'aSiénttiim de ta liqueur^ 
autrement on lui donneiuit inutilement un goût désagréable^ 
qu'elle conserverait pendant un certain temps. 

Pemléni la fermentation selBondaire^ les trias dni 4dèh|ire* 
fois UD goût légèrement acide, qui paraît être une dégénéra- 
tk>n acétique. Cet acide piquant n'est souvent qu'une nou- 
v^le production d'acide cari^oniqifee^ bien différent de i'acide 
acétique^ et qdi concourt à l'augmeistation dti spfHtnettt et 
dfcs autres qualités du vin. Il faut observer avec soin ce phé- 
nomène et n'appliquer le soulragë qu'avec j^éserve^ afin de 
ne pas supprimer cetfé fBrmébtaiion fialntalFei 

Si la fermentation secondaire contribue au perfectionne^ 
ment des vins jeunes, c'est-à-dire de ceux qui contieiment 
encore du principe sucré susceptible d'être converti en al- 
cool (1), il n'eu est pas d^e mè^e de so% effet sur les vins vieux 
qui ont atteint leur dernier degré d'élaboration. Ceux-ci, 
m'aysnf t>lus de tfdatité i acquérir par siiltè de cé pbénomène 
ne peuvent snbir qu'une fermentation qui tendrait à les fiilre 

(i) Koiu n'eDlendôns plirrer ici que dei tIus qui, par loar natura dôfVeùl pérore cà 

ir>rindpeiacré pour èir« parfaits» ét BC|ii(fH«dciiiflf<4o^|i{^<V»'46lit ^ 4(lé<W Ml 
|« principal mériie et los caractérii«. 
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dégénérer en vinaigre ou tourner au pourri ; il faut rarrè- 
ter^ dès son lurineipe^ à i'aide dn soufrage et du soutirage. 

Quand on est fbreé de filaeer dans la méoe ea^e des ^ins 
vieux et des vios nouveaux^ il faut Jes éloigner le plus pos- 
sible les uns des autres; et, sitôt que les derniers* entrent 
tn lérmentBtion, on doit purifier Tair en brftlant qoelques 
morceaux de mëcho soufrée auprès des tonueaux qui con- 
tiennent le vin vieux. Il est à propos de répéter cette opé- ; 
.nation toutes les fois qu'on sent nn goût d'éehanflé en-ôH 
trant dans la eave. 

Si le vin vieux [Paraissait disposé h ferracnter^ il faudrait 
ie soutirer dans un tonneau fortement imprégné de vapeur 
^snlfiireose, et ne pas le laisser plus longtemps auprès des 
vins en fermeutatloQ^ dûUon placer Tun ou l'autre dans un 
» magasin à rcz-dc-cbaussée, ou même en plein air. 

Les vins de liqueur sont^ comme les antres, sujets à fei^ 
menter aeeidentellement. Haupin conseille^ pour arrêter 
cette fermentation^ de les soutirer^ après avoir bi*ûlô envi- 
ion le tiers d'un litre d'eau-de-vie dans le tonneau dentinéà 
les recevoir. Ce procédé me parait applleable aux autres 
vins ; et, dans ce cas, il serait préférable à la vapeur sulfu- 
reuse^ attendu qu'il est moins susceptible de donner à la 
Itquenr un goAt désagréable. On font remplacer l^eau-de-vie 
par de Te^prit-de-vin, dont on ne brûle alors qu'un ein* 
quième de litre. Voyez, pour la manière de pratiquer cette 
opémUoD^ TarUde qui traite de Tamertume^ dans le chapir 
tes solvant. 

CHAPITRE XVUI. 

DES AUiEATlONS ET DÉGÉNÉBATIONS nSS TINS. 

4 

Les altérations et les dégénératious que subii»sent les vins 
sont naturelles ou aceldenteUes. Nous considérons eomn» 
naturelles toutes celles qu'ils peuvent contracter sans le eon- 
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eoats de causes étrangères^ quoique placés dans une bonne 

cave et bien soignés ; telies sont la graisse^ Vaigre^ Vamer' 
tumôj le poux ou pourri^ le goût de vieux et la dégradation 
de ta couleur. Nous nommons acddenUdles les altérations 
causées par des circonstances étrangères à la nature du vin 
et & la qualité qu'il doit au cépage^ au sol et au climat^ 
comme les effets de la gelée, Véveut, les goûts de fât, de 
moisi, et é*mufs gâtée^ Ou pourrait observer que la plupart 
des altéf ations que nous considérons comme naturelles sont 
souvent occasionnées par des accidents j et que^ dans ce cas^ 
elles proviennent d'une cause étrangère & la nature de la 
liqueur ; mais^ comme les vins^ d'espèce et de qualité diffé- 
rentes, ne s'altèrent pas de la mêgie manière^ ni au même 
degré, iorsqulls éprouvent ensemble et avec la même force 
un accident semblable, nous cro3ron8 pouvoir en conclure que 
cet accident n'a fait que déterminer dans chacun d'eux une 
altération dont le principe existait et pouvait se développer 
pyis tard sans son concours. 

Les remèdes les plus généralement employés pour rétablir 
les vins altérés, sont le collage, le soufrage et le soutirage. 
Lorsqu'ils ne suffisent pas, on a recours au mélange avec des 
Tics plus jeunes et abondamment pourvus des qualités que 
raltéraliou a détruites, ou avec de la lie fraîche, ce qui est 
préférable, attendu qu'on obtient le même résultat en en 
mettant une moindre quantité, et qu'elle est moins suscepti- 
ble de dénaturer le vin que l'on rétablit. Lorsqu'un proprié- 
taire de vignes a des vins viciés, il pont les rétablir après les 
▼enddnges enles versaiitsnr ses marcs. Pour cela, on réunit 
dans une même cuve le marc press^ de plusieurs; on l'étend 
et on foule un peu de manière k former une espèce de filtre 
sur lequel on verse le vin défectueui gui, en traversant cette 
couche épaisse, forme do nouvelles combinaisons avec les 
parties essentielles que contient ce marc, et sort par la can- 
nelle mcilteur qu'il n était avant. On le tire à mesure pour le 
Torser de noi|veâa jusqu'à ce ^ull soit rétabli. Il ne dut 
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nftler in tIa déIMdré imre d'aolré ¥ta de ternie qaaUtt 

qu'après iui avoir ôté son mauvais goût. 

§1. De là gimiisé» ' 

Les vins blancs sont plus sujets à contracter cette altération 
* <pie les vins rouges; ils p(9rdelit alors de leur floidilé, 0I 
Uent comme de Thuile quand on les teree. Cet acddenl 
paraît être occasionné par Tabsenée des particules d'air qui 
liaient interposées dans les moléoules de la liqueur; car^ si^ 
a|>rè8 avoir retiré d'une bonteilte m verre vltt gree qefeUe 
coDtleiii^ ou a^te fortement le reste pendant quelques mi- 
nutes^ il reprend sa fluidité. On obtient le même résultat en 
versant le vin d'm j^eu baut et à plusieurs rëprlsee daiie on 
autre vase. Lorsqu'il fàlt du bruit ctt t^mfetint^ il ne graidse 
plus et a regagné une partie de sa qualité. D'après cela^ on 
peut en quelques minutes rendre potaUes lee Tins tonus 
tournés h la graisse. Lor^ulls sont en bouteitles, et qu'en 
n'est pas pressé d'en faire usage, il vaut mieux attendre qu'ils 
se ré tal»lissent d'eux-mêmes. Cette maladie dure quelquefois 
plusieurs années ; mais^ lorsqu'ils sent rétablis^ Ih ^«tot 
mieux qu'avant de subir cette altération. 

Quand le vin en tonneaux tourne à la graisse, il faut le 
eolierj le îàm agiter aveb le liàton fendu^ et le eoutirer quel* 
ques jours après. Si «eUt ne suffit pas, on renouvelle laaiéssn 
opération, et l'on joint à la coUe un cinquième ou tin quart 
de litre d'esprit de vin. Quelques anelogUes proposent d'y 
mettre de V^akm tùfassauL M. Manpin evmneiUs &im inUra^ 
duire un demi^kilograte^ie dans diwtue pièce ; mais Mm 
pensons que oelte dose est trop forte et pourrait donner au 
vin un goèt pdU'^préaèle» Itdne li'en a^oas jamais mis que 
30 ou ^1 grainniéS'tKi plus, dans Une fenUletle de cent oii^ 
qualité bouteilles, et cela a mfà : au surplus, on peut aug- 
menter la dose suiviint l'état de la liqtteur.r/On accélère ief 
tMâbUsséinelii des iHss gms, en y ÉMaM uti'fl^fÊMÊb dtf 
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lie Ikatcbe; on agita h\m la toui et on laisse reposer. Lors- 
iio'e le vin est éclaireij^ on la soutire et on le colley si on Tout 

lo mettre cd boateilles. 

1a lie fratcbe d'un bon yïu rouveau est ce qu'il y a de 
meilleur à employer pour rétabHr les vins altérés ; le prin- 
cipe fermcntatif^ le tartre^ et les autres substances qu'elle 
contient ne tardent pas ii entrer en dissolution^ et produis'^nt 
un mouvement de fermentation plus on moins sensible^ qui 
mat en aetlf lté toutes les molécules de la liqueur. Quand ce 
: mouvemeot cesse^ les particules non dissoutes et celles qui ' 
sont sorties de la dissolution, se précipitent et entraînent 
avec elles' les nmtlères étrangères qui altéraient le goût du 
I Tin. La lie du vin blaoc produit encore plus d'effet que celle 
i du yïn rouge. L'une et l'autre donnent au vin une partie du 
i q^lrituaui qu eUes contioinenty et elles ne la dénaturent pas 
! comme le ferait le mélangé d'un autre vin. 
I La poudre 3 concourt au rétablissement des vins gras; 
I ni la dégénération ne £iit que commencer, il suffit, poor ré~ 
i tablir le vin, de le coller avec cinquante grammes de cette 
poudre par pièce ; mais si la dégénération est complète, sou- 
I iirez-le dans un tonneau frais vide, et ajoutez-y deux litres 
d'eapri^Kle^vin de la meilleure qualité. Faites ensuite dissou- 
dre à chaud cent grammes de crème de tartre dans deux ou 
trois litres de même vin, et versez ce mélange tout chaud 
I dans la tonneau. Après avoir bien agité la liqueur, collez avec 
I cent grammes de la poudre n0 3; agites de nouveau, rem- 
plissez et bouchez. Si, au bout de quelques jours, le \in n'est 
, pas complètement rétabli, roulez le tonneau, pour mêler de 
nouveau la colla dans lo vin, et répétez cette opération plu- 
I sieui-s fois dans la même journée. On peut n'employer que 
I moitié des doses que nous venons d'indiquer, et remplacer 
le surplus par douze ou quinze litres de lie firatche d'un bon 
t viD blanc. * 
I Voici un autre moyen dont l'efiQcacité nous a été garantie : 
I pour mia pièce de deux cent vingt à deux cent trente litres» 
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{B^nez 125 gratcmes de sel marin bien sec €i en x>oadr6j 
in6lei«4e8 atee -62 oo 88 gMnm^ ^te^eenifre de tonent; 
mettez le tout dans un sadiet de tofte qub 'iom ftteret ao 
bout d'un bâton; descendes: le sachet dans le tonneau et 
agitez le vin jusqu'à ce que le tout «oit £ondu; coUez-le en* 
suite à double «dote. 

Lorsque les vins eommim's tournent h la gratsse^ dn les 
rétablit promptement en les mêlant avec des vins nouveaux 
<Fo^ le tsiuijpBtre des vins de fliisinpagfiei) 

K. François, daab un nèniotre ki à la fl«ei6M ^apffcid- 
iure. etc.^ du département de la Mame^ établit : 

10 Que la gyaisse des vins est due 4 laglaladine; 

2p ^*'à a nscennu .la frésenoo^de ae fitneii^^ àllaide de 
idivers agents ofaimiques ; 

ûue Jes vins doivent être plus ou moins exposés à la 
graisse^ selon qu'ils oofliAiennéiit ptas on ÉieteB de HUmbi, 
aidislaBee que les vins Uancs cotitienneat -^ plus ^ moins 
.gcande quantité, puisqu'ils ne lont pas restés longtemps en 
4)ontaot avee la iraile ; 

4» Qu'on poumiilfip6!veiâr*oette ualoAie/elqtieïkm pottt»- 
roit ia faire cesser à l'aide du tannin; 

5® Que le tannin^ dans les vins filants^ donne lieu à un 
précipitât quiesA tme cembiiiaison deiaoBia at deglaladim; 

60 Que pour prévenirilBiHiéi^nce de «e prèelpRê Mx Bon- 
teilles^ on doit iaire usage de la colle de poisson coneurrem- 
aMut avao la iaÉolai, dans la proportion décrois à dia gram» 
«es par mille l>aiiteillte dè vin* 

70 Que la colle de poisson aide à la clarification, et qu'elle 
déteraune la pn&c^itaitionde la mati^ colorante introduite 
parle lanniii (1^ 

8» Que le tannin doit être empiojé sôpsrémeQrt^ afin que 

(1) UoonedopoliiOA,U«iftvral,a&l»lila darifietiJoii des ; béU ce «ofti 
«t d'aniMt idu UdM&at à la poadro a* 3 do M, Jallioo, qae ooUe*ol, outre w* pn»> 
frMKfdwiiMiMi. WMwi ^tiftiMmiiaii fcttiélâUliMaiif âmnÊÊi at*i. cht, «in 
qn« aoM VMMM d« le diie. tl Mi AéflaéreUoB ae IMt mmmmmt, ttnMmMi 
^>kiÙXir Im tbi» deln eoltor ef w SO ^iumnm de cette poedie tfiZpu pièces eic 
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U, «cO^ de poispon ne: précipita, pais tawip^ ai^i^ti <l|i11 se 

soit uni à la gLiudiDe. 
90 Q^ue les. yïm rauges^ uor sont point 4 graisse^ 
^ parce qu'ils sont restés; e|i oontaet ^?eo la saA^ p^deai Ia 
fermentation^ et qu'ils contiennent plus de tannin que les 
vins^ blancs 

1 tOt^' âiMii».WMitité dck tanatii néçossaire ^evpiojBr» est 

^ de 1 gramme 62 milligrammes par litre de vin gras; mais 
qu'il ce faut employer cette dose que lorsque le dépôt est 

I p9é«laMimenl ei^rait; car^ si on opérait sans que cettd 
exputsiM eftt* été MUè, il fiittdrftit employer une quantité 
plus considérable de tannin. (L'auteur prépare son tannin en 

^ préeipitant la décoction de noix de galles par le carbonate 

I de'potasse.) 

ce mémoire^ 8. François a joint' la note et linstruction 

^ qui suivent : 

^ En ^pelant glaïadine la substance qui occaiionne la graisfee 
^ des-^ins^ je tui» loin de penser qn^èUe existe sous cet état 

daDS le suc aussitôt qu'il est extrait du raisin ; je me repré- 
I sento ce suc comme contenant du gluten^ principe généra- 
; lement répandu dans les végétaux^ où se rencontre également . 

la matière sucrée. Mais à mesure que la crômc de tartre se 
I déTcloppe dans le suc du raisin^ son excès d'acide s'empare 
, d0 ta paaHe^sekdile du gluten (que Taddej a nommé gîala- 
I dlne^ et* H- appellé ximomey celle qui est insolnble dans ce 
I même acide comme dans l'alcool}* Cette dernière substance 
I 86 préè^ile^att fénd* du toimeaQ^ et je la considère avee 
, lltaiew que je Tien de eiter^ cmme étant Je motenr des 
, différentes fermentations^ tandis que colle qui reste en so- • 
I iiitioa dans la vin^ qui est la gia'iadine^ retarde ordinaire- 

niieiit la décompo^tion de* la-teatlère sacrée^ lorsqu'elle y 

domine ; car tout le monde sait que les vins qui ont une 
I teodanoe à devenir gras ne fermentent pas^ ou très*-peu. 

(0 CeA mtt« «rrtir; on «a r^VÊfilmi ^lim^hll^mmmtk 4il tm otm t m oeiea 
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Ici l'auteur entre dans de long» détails sur la fermentation 
la glaiadioe^ etc.^ pour lesquels nous renvoyons à Toa- 
mge cité^ bous bormuit à rapporter le mode à salure pour la 
séparer des vind qui en serai^t altérés. 

Insirttction sur la manière de se servir de la solution de itm^ 
nin pour prévenir pour détruire la graisse des vins. 

« 

Quand on voudra prévenir la graisse et détruire le prin» 

cipe de cette maladie dans un vin blanc (coupé ou non avec 
du vieux) destiné à être mis en bout^ilies^ on y mettra par 
ebaquc '^ièoe de deux hectolitres (équivalents à 145 pots van* i 
dois) deux litres de la solution de tannin (la solution de 
tannin consiste en 1 gramme 62 milligrammes . de tannin 
sec dissous dans une bouteille d'eau^ immédiâlteffient après 
le soutirage de dessus la première colle ; on fera à rioatàBt 
un second collage avec 7 grammes 649 milligrammes de 
colle de poisson, et on soutirera le via un mois après^ on 
bien on le mettra en bouteilles). Suit la manière de iraviÂler 
le vin grds déjà en bouteilles^ que je crois devoir omettre 
ici, renvoyant au mémoire cité* 

La solution de tannin ne donne an vin ni couleur pro- 
noncée^ ni odeur; elle ne lui communique aucune saveur 
étrangère, et provoque considérablement la mousse, si os 
remploie avant le tirage; les vins soumis à son influence 
n'en sont nullement altérés; enfin, .on obtient, par son em- 
ploi, des résultats les plus satisfaisants et infiniment supé- 
rieurs & ceux que procuraient tous les procédés suivis ordi- 
nairement. 

Les expériences faites jusqu'à ce jour ont prouvé que les 
vins une Cois dégrisés par ce moyeuj ue sont pas redevens 
malades. 

La solution de tannin se conserve sans altération^ lors^eite 
est en bouteilles pleines et bien bouchées. 
Il Ikttt lanMttce k l'abri du froid» 

« 
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àXL lièii' du taDûin que propofse M; François^ Ikmr ptécipi* 
fèk* ht e^bitadfaiè^ ùn peot «voir tee<mi^ à un aufne procédé 
iridîcfôé par M. A, Dubois (J. de Ph., tome XVI^ p. 420), 
Consistant à preadre des fruits mal mûrs da sorbier domes- 
fhpiè, 1 knogratbilie et de^ à 2 kiiogriumAeï pour deux 
hectèlitTes^ (environ 145 pots vaudois) dé vIb^ vivant quil 
est plus ou moifis filant. 

Aprh^ atOif écrasé ces fruiîts; on Icis intTbduit dàns le Tiii^ 
«i aprtstFatoif agitéf ilbrfMtettt^ comme si Poo plrocédait à 
un collage, on le laisse de 15 jours à un mois, puis on tire 
atii dair. Le vin^ est-il dit^ n'a point contracté de saveur âpre 
da fruit, et ifd' point Besoin d'ttre collé. 

Une personne de Vevey nous dit que cela réussit parfaite- 
ment; mais comme il n'y a qu'une saison à pouvoir cm* 
plc^éf eâ firttit pour cet usage^ qu'il iàut le prendre atant 
W MtlÉriié, tiOoB coosdllons de le sécher ou d'en fiiirè nue 
teioi«ire à l'eau-de-vie, afin de pouvoir l'employer au besoin. 

La propiiétéh de précipiter la giaiadiue, cause do la visco- 
tM^^^y dépend du tanniii, que là saveur eitrémement 
âpre et astringente du fruit mal mûr indique sans s'y mé- 
prendre. Aussitôt que ce fruit est parvenu à sa maturité^ 
iQMrea^ belle teinte écarlate « passé au jaune^ souf Apreté a 
ttiiétèreuientdlq)aBra^ ilm'a plu^ qu'une doneeitrAde, et peut 
servir à faire une espèce de cidre ass(^ uti^ en Allemagne^ 
où l'on cultive ce sorbier pour cet usage. 

CbAs nooi^ cet artoe n^est pas coitotan ; de plus^ il reste 
fort longtemps à porter du frurt. 

Quand on a mis les vins dans un tonneau malpropre^ en 
j^aiilie'iMisii fii^ preunetfl un atouvais goût et une odeur 
désagréable, q«Vm appelle 'odlsur dêr fttt; 

Ds en sont assez facilement corrigés par le procédé sui- 
T«i&t^ proposé par un autre chimigte français^ K. Fomier^ à 
8aliéerdana«ua mémoire inséré danis te Jinimdl dé pi^atm., 
tome XV, page 17. 

Ce procédé eoneieie à verser dé^ IVUle d^olives dans le 

SonmeUer. 14 
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vin ainsi détérioré^ à agiter fortement le mélange, puis à 
laisser reposer le toiU, afiu de séparer 3es deux liquides. Une 
commission nommée par l'académie royale de médecine fut 
chargée de répéter les expériences de M. Pumier, En consé- 
quence^ on mêla du vin^ ayant l'odeur et le goût de vieilles 
futailles^ avec de l'huile d'oUves. Après rugitation et douze 
heures de contact^ le vinipassa au filtre^ totalement dépouillé 
du goût et de Todeur de moisi qu'il possédait. Les commis- 
saires ajoutèrent à leur rapport, que M. Lejour, de TA- 
riège, avait déjà recommandé d*enduire l'intérieur des vieux 
tonneaux moisis^ ^'kuilo d*olives^ afin que le vin ne s'inipré* 
gnàt point de cet odeur et saveur désagréables. 

Cette action de l'huile parait due a ce que les huiles don- 
ces ou fixes ont la propriété de dissoudre les huiles volatiles^ 
et de les enlever aux oaux distillées odorantes. Quand on 
les agite ensemble^ l'iiuile d'olives s'empare de la même 
manière de la substance qui produit l'odeur et le goût de 
lût, qui pourrait bien être de nature grasse et huileuse. 

M. Bischoff a essayé lui-môme le procédé, et il en a obtenu 
les méipes résultats. Il recommande de n'employer que de 
l'huile d'olives fine^ Inodore^ ou mleux^ de l'huile d'anaandes 
douces. Quant à nous, nous croyons devoir donner la préfé- 
rence à l'huile d'olives de l'année^ qui est moins chargée de 
mucilage^ et |^oin8 stgette à rancir que celle d'amandes . 
douces. ^ 

On peut séparer aisément Thuile qui vient nager à la sur- 
flace du vin. M. Bischoff pense qu'on pourrait employer à eel 
efSéi sa bouteille de remplissage. L'huile y étant montée^ on 
l'enlève. On pourrait parvenir au même but en bouchant la 
bonde avec un bon bouchon de iiége, perforé pour livrer 
passage à un large tube de verrez fermé à la partie supérittre 
par un bouchon de iiége^ ou mieux, par on bouchon osé à 
l'émeri. En versant du vin dans la barrique^ par le tube^ 
par petites parties^ afin de pouvoir livrer passage à Tair ish 
térleur, l'hutte doit s('tiever dans la tube jusqu^àla derntère 
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gOQlte; il suffit alors d6 boucher la partie supérieure de ce 
tube pour supprimer la pression atmosphérique supérîc^ure^ 
et d'enlever ensuite le tube et le bouclion de la barrique 
• pour avoir Thuile à part. On doit percer le bouchon de la 
bonde d'un autre petit trou pour livrer passage à un autre 
petit tube de verre qui ne doit pas plonger dans la liqueur, 
et qui n'est destiné qu'à donner issue à Tair contenu à la 
surfoce du vin de la barrique* I/autre tube doit plonger dans 
la tarrtiiae d'environ 15 millimètres. 

§ 2. De l'aigre. 

Le vins ne tournent jamais h l'aigre tant que la fermenta- 
tion spiritueuse n'est pas terminée^ ou, rn d'autres termes, 
tant que le principe sucré n'est pas pleinement décomposé* 
Hais, lorsque cette altération se manifeste, elle ISiil des pro- 
grès très-rapides, et la liqueur dégénère en un vinaigre 
dont la force est en raison directe des parties spiritueuses 
qu'elle contient. Les vins fitibles y sont beaucoup plus sujets 
que ceux qui ont beaucoup de corps et de spirituosité; mais 
ils ne produisent que du mauvais vinaigre. 

On peut làcilement prévenir et arrêter la fermentation acé- 
tique; mais il est impossible de la ftire rétrograder, c'est- 
à-dire de convertir de nouveau en alcool les parties de cette 
nature qui ont été cliangées en acide : d'où il résulte que^ 
lorsqu'on parvient à désacidoler les vins qui ont subi cette 
altération, le spiritueux dont ils étaient pourvus arant la 
fermentation est diminué de toutes celles de ces parties qui 
4>nt été converties en acide. 

On prévient la dégénération acétique des irins en les dé- 
pouiliant, au moyen du collage et du soutirage, de toutes les 
particules de lie et de tartre qui^ condensées dans le liquidOj 
sont susceptîbleft de le mettre eû fermentation. Les poudres, 
pouvant séjourner dans le vin aussi longtemps qu'on le juge 
convenable sans inconvénient^, on peut coUer au printemps 
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et à dose plus ou inoiQ$ forte^ ^jiiLyaai leur étai^ les vios 
ne sQulr pas blep tllippidei^j Qtt qiii-jMwaisi^tidispesfis h to* 
ilieater^ :PCMir ne les soutirer qoe quadre^ cipq «ijcvioi» 
après^ et mêptie plus tard encore. Ou doit entretenir les ton* 
neaux l)ien pleins ; car nutrement Tair qui pc^qp^ ie ^^ki» 
r^t Aor le ,tjo; la liqueur se couvre 46 fleursut w»twte 
PILS à pootracter qn gpût acide. 

Xorsque .je vin s'aigrit^ par ^iiite de ja négligence que Ton 
a mise à remplir les toniiea^ 'il arrive qqelqiaef^îMiixe Aou^ 
)ft masse duf liquide ne dégénère pas au même degrés et que 
le vin qu'on tire du fond du tonneau n'est pas altéré, tandis 
que celui de la sur&ce est acide ; alors on peut corriger ce 
défiittt.p9riin>mo3reii{ti^teHiimpl0« il fiwiîdMmd^'aMc km 
soufflet de cuisine dont on introduit la douille par la bonde^ 
çûuiSler dai^s le tonneau pour en chasser Tair altéré. On 
^^JB^% cpe oet air ja'i^te plus torsqu'^oo peulmtcodainB 
daas to'tiHmeatt un momau de mèche isoufMe àUuttéB mm 
qu'il s'éteigne. On prend ensuite la mie d'un pain de 1/2 kil. 
soïtAai 4» four, #t on IfappUque «ur la bnnde^ da monièfe 
W'^le la Ibeme biefi. Qacmd Mb •efltrefroidie^ «on laivatira, 
et soutire le vin dans un tonneau nouveilement vide et bien 
sonCré^ en lagraot aoin de garnir la^cannelle d'un peu de orépe 
ou de gaie .pour mpèober fies iflaum de le vin/On 
serve alors que la mie de pain a absorbé beaucoup , de parfies 
acides. liiiaut répéter l'opération jusqu'à ce que la liqueur en 
soit •ettlièraMDt déioarramée* On auploie avoo^siieoèp le 
même 'moyen pour corriger le goût de moisi* 

Avant. de déplacer des vins^ surtout pendant les chaleurs^ 
il esl; prudent de les soutirer^ car^ quelque liiiible.que^t la 
«^nkité de Ule déposée au fond du)toilneau^i8eii*niélatig8 
avec le liquide peut le mettre eu fermentation et lui donner 
un mauvais goût. Le transport^ par un temps cbaud^ suifiit 
quelquefois pour Adso^Armenterilee vins les mieia «Mtiréi 
avant 'r^es^édition^tyou prévient cet «aoident on Von m ^ 
n^uue beaucoup la fioreq^ ^en ies oollaat avec dix igrautmos 
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de la poQdre 1^ pàr plèce^de deux cent dix à deux cent 
trente litres. Ce collage s'emparant du principe fermentatif 
qu'il rend indissoluble^ et restant suspendu entre les molé- 
cules de la liqueur, les empécbe d'agir les sues sur les au^ 
Ires ; et^ lorsque le vin est arrivé et mis en plaee^ la lie qui 
se précipite entraîne avec elle les parties colorantes, tartreu- 
aes et mucilagineuses, dont la chaleur ou le froid ont oeca- 
donné la séparation. Lorsqu'on reçoit des vins qui ont été 
mis en fermentation par l'excessive chaleur, il faut les pla- 
cer de suite dans une cave, e t les laisser reposer pendant sept 
à butt jours, en ayant soin, si la fermentation est forte, de 
pratiquer un trou de foret sur !a douve de bonde, pour don- 
ner iSSue au gaz qui se dégage ; on le ferme ensuite avec un 
fausset, et on visite matin et soir, jusqu'à ce que la fermén* 
lation soit apaisée ; ce qu'on reconnaît lorsqu'on retirant le 
fausset, le gaz ne sort plus avec sîfllement. Si après quelques 
jours de repos le vin est éclairci, on le soutire a\ec soie dans 
m tonneau frais vide, dans lequel on a brûlé une mèche 
soufrée ; on peut ensuite le coller et le mettre en bouteilles 
. quand U est éclairci. 

Lorsque le vin a contracté un léger goût d'aigre, il fout le 
soutirer dans un tonneau fortement imprégné de mèche sou- 
frée, et le coller en même temps avec une double dose de 
la pondre p<> 1 (1), ou avec buit blancs 4'œuf8, par pièce de 
deux cent cinquante litres. Cinq h six jours après, on le sou- 
tire encore dans un tonneau plus ou moins soufré, suivant 
que le vin s'est éclairci et a perdu son goût acide. S'il est 
cUdr, il Ikut le laisser reposer, et il y a lieu d'espérer qu'il 
se rétablira entièrement : dans tous les cas, la fermentation 
est au moius suspendue, et l'acescence ne fera plus de pro* 
grès. $1^ au contraire, le vin ne s'est pas éclairci et continue 
à dégénérer, il faut avoir recours au soufrage, qui a une 
action iavorable ; mais, comme il précipite en môme temps 

(i) SI le goût Mide ett ptomad, il ûmt employer la noix brftiée, comme noot rta» 
diqoeroM ci'-eprèt. 
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lieaii€6Qp de tfarttes c0lorftDt6fe et tartreuseB^ Mi im mo- 
dérer la force, suivant l'état de la liqueur. Celte opération 
se pratique de deux manières dont Tune se nomme noufrerj 
vm wMwt SUT 

Le soufrage suffit souvent pour rétablir la licpieur ; mais, 
quand le levain fermentatif est très-dbondant, et que ces 
aeddents ont lieu pendant les temps cbaads^ il arrive que 
la 'fermentation reeommenee au bout de Quelques ^om» H 
faut alors muter le vin pins ou moins foi^tement, et quél^ 
quefois même répéter plusieurs fois cette opération pour 
parrattir à délruire -l'aeeseence. Nélis TaiFans %\Mr àéee 
vtos complètement dégénérés, et sommes parvenus à les dé- 
gager de toute la partie acide qui s^y était formée. 

Lee vins imprép^nés do Tapemt 8uifoi«um^l)ar lè*irfMMé 
que BOUS, ▼étions dlndiquer^ eoneerreut isses iMgteaipe m 
goût de soufre très-prononcé et désagréable. Comme ils ont 
été dépouiiiés d'une partiè de ieur couleur et de leur spki^ 
tuetn, eu parvient raremetit à'en faire une iMiseen «eM^e» i 
nable sans les mêler avec des vins corsés^ généreux et fer- 
mes. (Voyez le chapitre des mélanges.) 

Lorsque lèsfii» ont eontraeté un goût aigre^ même aeseï 
piwoneé, on pèotles rétablir complètement pmrk p^oédé 
suivant : Prenez quarante noix^ pour une pièce de deux cent 
cfnquaute iitree^ ou 'viagt-six pour due feiiiiieUe décent cin- 
quante ; easseKxles, et, après avoir aéparé l^mde de eba* 
cune d'elles en quatre morceaux, faites-les griller comme da 
café et au même point; jêtei-ies ensuite toutes brûlantes 
dans le tonneau, Âont vous aam fotfréoteq à rit liftes de 
tin ; celiez en mémo temps avec vingt grammes de la x)ou* 
dre no 1 pour le vin rouge, et 50 grammes de la poudvs 
n^ 3 pour ie vin blmt ; agites fortemest U liqueufy ven» 
plitUB et boiMiiei Men ie ionnvau c six heures après, um^ 
reE le vin, en ayant soin, lorsque la liqueur cessera de cou- 
^ ier, d'incliner la pièce avec beaucoup ^ précaution : laisses 
ensuite reposer jusqu'à ce que le vin soit parfiiîMineMt tto*» 
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pide. Si Tacidité était très-forte, il faudrait flOre la même 

c^)ération une seconde fois. Cent vingt-deux grammes de 
froment grillé produisent à peu près ie même effet que les 
noix. 

^On nous a assi»^ avoir tté 11algi« À tme liarrique de vin 
de Bordeaux, avec 160 à 180 grammes^ de chaux éteinte dans 
un litre ^'«ail ét un demi-*décUitre deliontie eau-de-vte. Nous 
ne eonseillons pas ce, moyen, attendu qu'il se forme un 
acétate de chaux, très-soluble dans le Tîn, qui a un goût 
désagréal>le etpeu(^ à la longue, être nuisible à la santé. 

On corrige aussi le goût acide des vins en les mêlant soit 
avec de bon vîn nouveau^ ^soit avec de la lie fraîche, ou, 
mieux encore, en les versant sur le marc d'une cuve que 
l'oo orient ^ vMer; mais comme ces iliélàtiges ne peu^nt 
que masquer -la «dégénérescence eaon m détruire le principe, 
il faut boir-e promptement les vins ainsi rétablis. 

Les vins peuvent paraître tourné à r^ûgre quand la fer- 
mentation s'y étaMit an moyen Qte la matière suêrée et du 
ferment qui y reste; mais cette seconde fermentation les 
améliore souvent tàu Ueu dejes aigrir : il ne faut donc pas 
se lnàtcr 4e vendre un vte qui parait tomner à Taigve^ et il 
DO ÏQMi l'envoyer au vinaigrier, que qUand il n^ reste plus 
do doute sur sa dégénérescence acétique* 

Méthode de Berselius, pour ^eiOmr VuMÙi^iitiai biHs. 

Ce procédé consiste k appliquer un bon soufflet à long 
tuyau plongeant jusqu'au fond du vase, et à souffler avec 

force. L'acide acéiique, étant volatil, est entraîné par l'air, 
et si Ton continue assez longtemps cette opération, le vin en 
e9rt totiM-^H dMipouUié: mais II eit beà de flstire obéerter 
que l'air entraine aussi un peu d'alcooh Le "M aliWi tftillB 
est Êdble^ et, pour le rétablir> on ilolt y ajouter un péii d^eau-* . 
d^ule. 
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PROCÉDÉ FOUR RBUBTTRI DARS IVUR ÉTAT RATURBI. LIS TIRS 

AIGRES OU DURS. 

(UnnposUion de la poudre. 

Marbre biduc en poudre irès-fioe. • 6 kilogrammes. 

Sucre en poudre < • 9 id. 

Charbon animal layé à reaubonillaole. 375 grammes. 

mèl^ exactement et conserréi^ dans des flacons bien bouchés. 

Emploi de cette poudre. 

On en prend d'un kilogramme et demi à deux kilogrammes 
par plÀce de 130 titres^ selon le degré d'acidité du tIo. On 

délaie cette poudre dans 3 ou 4 litres de ^In, et on la verse 
dans la barrique ; on agite et Ton continue de remuer de 
temps en temps pendant 24 ou 36 heures^ Jusqu'à ce que le 
Tin ait perdu son acidité^ en ayant soin pendant ce temps^ 
de laisser la bonde ouverte, aGn. de donner issue au gax acide 
carbonique di^ carbonate calcaire qui se dégage* Au bout de 
ce temp^, on y ajoute, crème de tartre en poodf e^ moitié 
dose de la poudre employée; on agite de temps en temps, 
et au bout de 5 à 6 heures^ en soutire le vin et on le colle. Si, 
au bout de 24 à 36 heures, le^Tln conserralt encore de IV 
cidité, on y ajouterait un peu plus de poudre avant de faire 
usage de la crème de tarti'e. 

Thiàrie de cette opération. 

L'acide qui se produit aux dépens du vin est Tacide acé- 
tique quij se portant sur le carbonate calcaire , en dégage 
l'acide carbonique, et forme un acétate cle cliaux soluble, et 
le carbonate non décomposé se précipite; le tartrate acidulé 
de potasse qu'oc y ajoute^ déconqiose l'acétate de chaux pour 
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foRoeriui tartri^ ^oaire qni «e précipite, let 'Halblde àiefê^ 
tique s'unissant à la potasse, constitue un acétate de cet al- 
.cali jreste m ^àmkUiw éam le mn. Le saere 4eiiA à 
Apniger <»e que Je tin ^^gri a dteerbfty et àMoi dbfftier du 
qorps. iLe chacbon animal gert à le clarifier. Mais quoi qu'en 
di^e i'a^teur^ il doit en opérer la décoloration en partie. Ce 
ym ^tii^tde l'aoéta4e deipotaflse qid nmtt àm qualité ; faett- 
roiisement qu'il n'iest pasdéUtèro. 

•MarlM^ biooc en fioùdrie très^flùè. • « . . • 6 kitog» 

Charbon ammal i ^^"^ f^Màm. 125 jîrain. 

( pour les vins fins 62 

^ §mte. % 560 

M9n en met d'un kilogramme et demi à deux kilogrammes 
pour un tonneau de 300 litres^ et Ton y ajoute moitié du 
^iâs do ei^me de tartre en poiudre fine. L'on opère comme 

Cette composition est préférable à la précédente. 

§ s* De l'amaHume. 

/Les ^ns contractent, avec le temps^ un vice qu'on nomme 
xunertume ;tceiade la Haute-Bourgogne y sont surtout très- 
4R||élâ.iBbin regaixlMs céttè alléfation^clDiàime la suite d'un 
Aranfl d^ane Apmmitatioii inlfeiiisible^ qui tend à séparer 
.du yfin de nouTclies portions de lie qui sont encore en dis- 
Mlution. La iiquenr reste soSYentdaiire pendant le cours de 
joeii% imalaSie. îSetHensoitt nous aTOtn remarqué^ dans léli 
^1x16 en bouteilles qui en étaient attaqués, que le dépôt n'était 
jqu-en fbartie âié 4 la pa^oi inférieure du i^enire de la bou- 
^fsUteu tandis qu'ime pmportkm pins légère ilôttait dans le 
liquide. ' 

Lorsque des vins ont pris Tamertume en tonneau^ on peut 
1^8 péjU^lii^i^^olt «n l9s i^assant sur de te Ue iionvelle, soit en 
Jen «eaoïmlaiirt'ftvec du «vin pHvs Jeune du même crûi II esi 
Hrës-rare qulls reprennent leur qualité pri^Uv^ > perdent 
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presque toujours leur bouquet : cette méthode est meilleure 
pour les Tins d'ordifiaire que pour les vins fins. 

Si un tonneau rie vin fin prend un goût amer^ nous con- 
seillons de le eoller avec 20 graunnes de la poudre 1^ ou 
avec huit blaubs d'œuft^ et de le laisser reposer pendant m 
mois ou plus. Quand il est parfaitement éclairci^ on le sou- 
tire d^ns un tonneau frais vide de boa viu^ légèrement im- 
prégné de soufk'e. SI cette opération a diminué l'amertume^ 
une seconde eoUe et du repos pourront l'enlever toui-à-ftit. 
Si l'on a^ait uu tonneau frais vide de bon vin nouveau^ on le 
remplirait avec le vin amer^ le tartre attaché aux parois de 
ce vase contribuerait à le rétablir. Si, après avoir essayé ce 
moyen, l amcrtume augmente au lieu de diminuer^ le meil- 
leur moyen de tirer un parti avantageux de ce vio^ est de 
l'employer à bonifier des vins ordinaires bien francs et pins 
jeunes; il leur donne la -qualité et perd son amertume^ au- 
tant néanmoins qu'il n'entrera dans le mélange que pour un 
sixième au plus; il vaut même mieux qu'il n'y entre que 
pour un dixième. 

Voici un procédé dont on garantit Telficacité pour rétablir 
une pièce de vin tourné à, l'amertume : prenea un tonneau 
qui ait contenu du bon vin^ et dont le précipité intérieur soit 
brillant et bien sec; faites-y brûler environ un demi-litre 
d'csprit-de-vin (1) pour une, pièce de deux cent cinquante 
litres; brûles ensuite dans ce même tonneau une fbrte mèche 
soufrée^ et versez-y aussitôt le vin altéré. On assure que 
celui-ci se trouve rétabli en très-peu de temps. Nous n'avons 
pas eu occasion de faire l'expérience de ce moyeu; maiS| 
comme il ne peut^ en aucune manière^ altérer la Uqueor, 
nous n'hésitons pas à ea conseiller l'emploi aux personnes 
4|ui ont de^ vins amers en tonneau. 

f i) Pour ratro oeti© opération, prenez l'initrameni oomniâ michotr (PI. I, fiç. 16), 
fixez BU crocfacll an uorcean de toile que Toof tremperei dam Tetprlt-de-viD , et, 
•près y avoir mit le fen, inlrodutiez-ie dans le tonneau : lorsqu'il aura ces&é de brûler, 
trenpei de nooT(^au le linge dam l'etprit, oC ooattsaes do même jm^tt'à oo «i* v«« 
«tt brAlé la qauititA B4o«Main. 
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Lbricpid les Tins en bouteilles tonroeot à ramertnmo^ ils 

se remctleut presque toujours d'eux-mêmes en les atteudant 
plus ou moios longtemps sans les dépiacer.Des vias précieux 
des premiers crus de la Haute-BourgogoCy de 1791 et 1795^ 
ont contracté cette altération dans nos caves en 1798 et 
1800. Ne voulant pas les mêler avec d'autres^ M. A. Jullien 
les coQsem sans les déranger^ se contentant de les goûter, 
tous les siK mois. Leis uns ont cessé d^étre amers au bout 
de deux ans^ d'autres au bout de trois. Us avaient perdu 
beaucoup de leur couleur^ le bouquet de quelques-uns était 
sensiblement affaibli ; mais ils étaient tous pleins de finesse, 
très-agréables à boire, et chauds à Testomac; ils ont été bus 
en partie par des malades et des valétudinaires qui en furent 
très-satisfidts. 11 était indispensable de les transvaser avec 
soin avant de les transporter : lorsque le dépôt était mêlé ' 
dans le liquide, celui-ci contiactait de nouveau un goùtdV 
mertume insupportable* Depuis, des vins de plusieurs es- 
pèces qui ont pris Tamertume se sont bien rétablis naturel- 
lement. D'après cette expérience, nous sommes déterminés 
à suivre la même méthode^ toutes ies fois que nous rencon- 
trerons des Tins ayant contracté le même goût. Cependant^ 
des négociants très-expérimentés nous ayant assuré que ce 
moyen ne leur avait réussi que très-rarement, nous n'osons 
pas le pnvN>ser comme certain ; néanmoins si^ comme on le 
croit, cette maladie est sans remède, il sera temps de sacri- 
fier ces vins lorsqu'on aura attendu assez longtemps pour 
être sûr qu'ils ne se remettront pas. On sera toiiyours à por- 
tée de les mêler avec des vins plus jeunes pour en liMre des 
vins d'ordinaire. 

Comme il est raie que des vin^ contractent l'amertume en 
bouteilles sans avoir Usit un dépAt, on pourrait accélérer leur 
rétablissement en les transvasant avec soin, et en renouvelant 
cette opération toutes les fois qu'uu nouveau dépôt se serait 
formé. Les transvasements réitérés affaiblissent cette liqueur : 
mais (ju'nn vin forsé et généreux qui a contracté, un goût 
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atteu'peMfo^m edvps'etm-ooiilettr a^e ce nfsnvciis gdût^ 
qu'il devienne léger^ même faible^ il ama encore le mérité 
dfMrfir Tîeia et fraooj et sera pFôfôfttâ^aa méftmgB qu^ 
tinmi ait Jdl avec desv ^vituMiiovrèMié. 

Quelques expériences donnent lieu dfe croire que Pôû peut 
ompôcIifiE des.iriûs w bouteUles de tourmer à Fainertame; 
eohr tnnmglBuU^ aMN^l'éqttiaofte'âii prlntëiâpsov dcrVite- 
toKine^ quand ils ont formé un dépôt. Gcttè opération a 
rAussiIsur des Tins de Haute-Bourgogne de 1811. Geux qui 
UBi éi6 tmiifvaBâs se n^ eakatrjéB, tatidlÉ' qu^tin» s^ot tàs 
qu'on KnÂ% laleaé wrr mtè déput a pris Titmertiiine ; mais^ 
comme ce dernier n*était'pas du même cru que les autres, 
DOOfi ma pouvons pas asswrer que sa dégénératioii soit dieà 
OBtte'MQte oaiise* Néiis inâfquonsee ntoyâi'daDS't^ftêntlim 
de provoquer de nouvelles expériences. 

Le sucre est quelquefois' employé pour corriger yamertuine 
deS'-fios^ Toir pagis" 16&. 

§ 4 Dés vins qui' touneni au pourirl; 

Lea Tins dépounnit de qinMé^ ou dMt'l9iqplilitèie«i^ s^ 
totalement évaporé, et ceux dans lesqueU le principe fer- 
mentatii est trop abondant relativement à la faible quaatîté 
dei pa9ti0f«8pifUtt0asesL«qufiig cODtletifieiil^ sontstijetaè sdér 
la ferannliiëOD putride f il» dégénèrent alèm^eil Huer liqvstt 
lé^er qui ne conserve presque aucun des caractères du vis. 
O«i«eoiiç(^ aîaéBMat qua^ lorsqoe la dégéaéralion est eou- 
iplète;^ il n'est fdus possible de les rétalrtfar; mOs en- a ta 
moyens de prévenir cette altération et d'en arrêta les pro- 
grès^quandrelle se maniferiBé 

A iMe du 8oufrage> o» prévient et rotf' SMj^eiid* Hr-fl»* 
mentation des vin? qui ont eaeore quelquesprfncipes vineux; 
mai» il faut les boire i»romplement ; car la même altératioû 
ne tatdenilt paa à* sé' mimlfesler é6 nevfeait. Si Ton mit 
Mi,nndie nseBleim^ eilèe tteUte aff étlt d» se eenaerNr 
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pèikdàM wî' côrt&in tefit{i8^ est indi^eâsable.dè leur doim 
ner aoe partie des qualités dant ils sdtft dépourvus^ soit en 
les mêlant avec des vins corsés et spiritueux^ soit en y in- 
troduisant une (piaùtlté suffisante d^eauHte-vie^ ou d'esprit- 
de-vin. 

La poudre 3^ mise h la dose de cent grammes par 
pièce, a suffi pour ôter le goût de pourri, récemment coà* 
tracté ; et employée à4a dose de deux grammes par litre, sur 
du vin totalement tourné au poux^ auquel on avait ajouté 1/50 
de litre d'eau-de~vie, elle Ta complètement désinfecté ; toute 
là liqueur^ Qlaire était sans mauTais goit, mais la lie qui 
restait au fond de la t>outeine avait une odèùr insupportable. 
Nous n'avons pas eu occasion de répéter cette expérience 
sur un grand Yolume de liqueur. 

« 

§ S. Des vins trop vieux. 

Eu vieiUissatet les vins acquièrent de la qualité, et la cbil- 
sérvent pendant un certain tenâps; niais ensùite ils déchoient, 
et plusieurs prennent' un goût assez désagréable^ nommé 
goûi dè vieux ou de vin passé. On prolonge la durée des 
^iis én le^ mettant en lioutetllës sitét qu'ils ont acquis' leUr 
maturité, en les plaçant dans une boone cave, et en ne les 
dérangeant qu'à mesure qu'on veut les boire. Ceux que Ton 
coiiserte trop' lô'ngte'mpir en tonneau, ceux qui soùt danir de 
mauvaises caves, ou que Ton déplace souvent, surtout' pën* 
dont les chaleurs, conservent moins longtemps leur force et 
léûr qualité. 

Lorsqu'un vfn est trop vîèux, on le irétaMIt promptenië&t 
en le mêlant avec d'autre plus jeuDe ayant du corps et du 
mordant : la dose de celui-ci varie suivant l'éta.t du premier 
et le temps qu'on veut le garderl D'aprëi( cela, A l'on a plu<» 
sieurs pièces de vin nouveau destinées h ètr& bwes l'une 
après Fautre, il faut répartir le vin vieux inégale portion 
Mr efaacune d'elles, dè mtoièrl) que eeaè qut doit être bue 

SammeUer. 15 
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la derBlère, ea reçoivè beaucoup moluâ que eelle destinée à 
itre Lue la première. 

§ 6. De la dégradatiM de la oouleiur. 

Ton» les ^ins rouges se dépouillent de lerir couleur en 
vieiUisiant : le» plus colorés deviennent très-pâles et n'en 
lont que meinean . Jdais U est des accidenU qui accélèrent 
ce dépouillement : les nins perdent alors leur transpareDce; 
les rouges prennent une teinte noire, et les blancs une teinte 
}aime et Uvide. La grande chaleur et la gelée produisent 
également ces effets. 

• Lorsqu'un vin est frappé de chaleur, il entre en fermen- 
• tation ; celle-ci devient quelquefois tumultueuse : alors le 
via se ferait jour à traver» les douves du tonneau, si on ne 
s'empressait pas d'en retirer une portion par un trou d» fow» 
qu'on pTdUque dans le fond. Il faut ensuite ouvrir la bonde 
pour donner Issue au gas qui se A6m» continuellement, et 
la fermer ensuite sans frapper le bondon. Le résultat d'une 
telle fermentaUon est ordinairement la précipitation da 
parties colorantes : le vin est trouble, U a une teinte noirâ- 
tre et un goût très-désagrôaWe qu'on nomme goAt depousu 
ovi d'échauffé. 

Ou emploie diflérents moyens pour arrêter cette fermen- 
tation : le plus simple est de soutirer le «n dans un autre 
tonneau fortement imprégné de mèche soufrée, et de le 
placer dans une cave très-fraiche. Si cela ne suffit pas, U 
fiuit le môcher sur vi», et méipe le muter comme nous l a- 
Tons déjà dit. On le soùUre de nouveau quelques jour* après, 
èt on le coUe, soit avec six blancs d'œufs par pièce de deux 
cent etoquante bonteUles, soit avec vingt grammes de pou- 
dres n«» 1 ou 2, suivant la couleur du vin. ^ ^ _ 

Suivant Olivier de Serre, on rafraîchit un vin qui s'éciiau* 
en descendant dans le tonneau une fiole remplie de mercure 
«t bien bouchée. On <*ttent le môme résultat en y * 
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ioftiser^ peodaDt dix ou douxe joars^ des morceaux d'orange 

lardés de clous de girofle et eafîlés dans une ficelle qui sert 
à les retirer. D'autres personnes conseillent d'y jeter de la 
glace et d'arroser fréquemment les tonneaux avec de Teau 
fraîche. 

11 n'est pas sans exemple que du vin frappé de ces accl* 
d3Dts se soit rétabli de liii*méme. Nous en à^ons vu qui, 
ayant fermenté au mois d*août^ était détérioré h un tel points 
que le propriétaire n'osa en faire aucun usage, et Taban- 
donna dans ul magasin sans espoir d'en tirer parti. Ce vin 
provenait des vignobles de Saint-Dizicr, département de la 
Haute-Marne, et avait élé expédié par eau pendant le mois 
de juillet j il ne fut ni soutiré^ ni rempli jusqu'au mois de 
I janvier suivant. Nous eûmes alors occûion de le goAter^ il 
était parMtement rétabli de goût et de couleur. Nous n'ose* 
rions cependant pas conseiller d'en user ainsi dans toutes 
i les occasionsj^mais nous pensons qu'on ne doit pas se presser 
I de mélanger le vin dans le moment où il s'altère; il fout se 
contenter de le soufrer, de le coller et de le coulirer. Lorsque 
; la fermentation est apaisée^ on est plus à portée de juger 
jS'il &ut le mêler avec d'autre^ et en quelle proportion. 

Lorsqu'un vin rouge a perdu sa force et sa couleur, 11 est 
^aisé de lui rendre l'une et l'autre en le mêlant a?ec du vin 
iplua jeune et plus coloré. La quantité qu'on doit mettre de 
, ce dernier varie suivant la Csdblesse Su premier et le goût 
de la personne qui doit le boire. S'il n'a perdu que sa force, 
iOii peut lui en donner par l'addition d'un litre d'esprit-de- 
^Tin par pièce. 

La eouleur du vie blane s'altère souvent, soit par suite 
d'une fermentation accidentelle, soit parce qu'on a négligé 
de remplir les tonneaux, ou de les bien boucber. Cè vin perd 
alors sa limpidité et sa blancheur; il prend une teinte jaune 
qui tourne quelquefois au noir : son goût se détériore en 
^môme temps; il a ce qu'on appelle le goût de jaune. 
Il 7 a des vins blancs qui^ en vieillissant, 4ovienoent jau- 



nes^ sqis perdre leur limpidité lev)|* bon guàt. Ce n'ati 
ipan alors upé ftltéraiioii^ 4se^ç cQu^vr n'a xien do d49ar 
j^able à Pail^ il est même des yim prédeu^ que Ton n'es- 
timerait pas s'ils restaient tout-à-fait b)ancs« 

Lorsqu'un Tin blanc nouveau^ qui est encore sur sa Ue^JM 
tache de jaune^ et que son goût n'est pas altéré^ on le réta- 
blit en retournant le tonneau la bonde en dessous^ de ma- 
nièreque la lie traverse la liqueur topant. QueUp^es 
jourp après^ on renouTelle cette opéra^o% et on laftue r»- 
poser : quand le vin est bien éclairci^ on le soutire dans un 
tonneau vide de yio de /p^n^e co^^epjr e.t iflppr^oé de v%> 
peur sulfureuse. 

SI du Tin blanc de bon goù^ est légèrement taché de 
jdune, prenez, pour une feuillette de cent cinquante bou- 
teilles^ un litre de bon Ifiit^ et pareille quantité dç coli# de 
poissoa préparée^ ou une dose ordinaire de le ppndro %; 
mêlez et battez-les bien dans deux litres de vin que vous 
aurez reUré de la pièce ; TCirsçz ie tqjft d^s le tonoeai^ et 
^tez i^TOc le b&ton fendvi ; ^elques jours ^ Kooeor ' 
aura recouyré sa blancheur et sa limpidité ; alors vous la 
soutirerez ou la mettrez en bouteilles, il faut ^oire propip- 
^ment le vin rétabli de cette fsapière, attendu que le refi- 
lait qui reste peut le faire tourner l'aigre. Le sang déco- 
lore et clarifie aussi les vins tachés ; mais il leur donne un 
pût fade^ et y laisse .une liqueur qui pçut les XaiTiO dégtaÀ* 
rer si on les garde longtemps. 

Le môme moyen peut suffire pour rétablir les vins jaunis 
et noircis ; mais avant de les coller, il faut les ;$outirer daas 
np tonneau bien ^nfré. 

La poudre n» 3 opère par&itement la décolon^tion et h 
clarification des vins blancs tournés au jaune ou au noir, et 
elle leur enlève en même temps les majavais goûts <|ai a£r 
compagnent presque toujours ces dégénératioiis. L^ dote eit 
de 100 grammes par pièce, et 50 par fauillette, 
V^i^S^^ «ïps^ W^dre «^t if^fliqué dâ|is pAuùevn 
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otmaigeseomme propre à rétablir la éouleor d'un lïn blanc 
tacbé de Janne ; il soffit d^en Terser 150 à 180 grammes dans 

le tonneau^ et d'agiler fortement la liqueur pendant cinq ou 
six minutes. On remplit ensuite et on bouche bien. Il faut 
avoir soin que cette substance soit bien pure^ malgré cela 
elle retieut du sulfate de diaux en dissolution. 

Lorsque le vin a contracté m mauvais goùt^ et qu'il pa- 
rait disposé à tourner à la graisse, il faut verser vingt-cinq 
ou trente litres de bonne lie firatche dans un tonneau vide 
de vin blanc et bien soufré ; on y met ensuite le vin défec- 
tueux ; on môle bien le tout avec le bâton fendu^ et on laisse 
reposer. Anssit At que la liqueur est éclaircie, et que le m^u^- 
vais goût est corrigé, on soutire et on colle avec cinquante 
grammes ou quatre p,etites mesures de la poudre n^ 3* 

Pour corriger la couleur altérée d'un vin d'Espagne^ Mau* 
pin indique le procédé suivant : 

Prenez un kilogramme d'amidon et huit litres de lait, 
ikites-les bouillir ensemble pendant une heure. Lorsque le 
mélange sera refroidi, mettes-y une poignée de sel blanê; 
battez bien le tout, ei versez-le dans le tonneau; agitez for- 
tenaent le vin avec un bâton fendu ; remplissez et bouchez* 

L'amidon est stget à rester en suspension dans les vins, et 
même à s'y combiner. Du vin d'Angers, première qualité de 
' 1825, qui était très^doux et avait une teinte jaune, ayant été 
\ collé avec Taniidon et le lait en février 1826, était encore 
' trouble deux mois après. On y mit alors cent grammes par 
pièce de la poudre n® 3, et quelques jours après il fut limpide 
I et blanc* Celte poudre est le moyen le plus s&r pour rétablir 
la co<ilear des vins blancs. 

§ 7. Des vins gOéê. 

I 

I Les vins qu'on ftilt voyager Thiver sont exposés â geler en • 
route. Lorsqu'ils anivent dans cet état^ le moyen le plus sûr 
I pour les boire bons^ est de soutirer tout de mûUj dans 4'aur 
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très Anneaux, tout ce qtd mie de liquide. Le vin qafon glh 

lient est beaucoup plus spiritueux qu'il n'était avant d'éprou- 
ver cet açcidânt : s'il est nouveau^ il perd beaucoup de jsa ver^ 
d6q;r. Ce qu'on laisse dans le preinier vase n'est plus que 4e 
Tean sans goût ni couleur de Tin. Il y a des propriétaires qui 
font quelquefois geler des vins pour en séparer upe portion 
des partie^ aqueuses et les rendre plus Sjpiritucuiu 

Les Tins des pays bamides sont chargés d'une quantité 
d'eau trop abondante relativement aux parties spiritueuses 
qu'ils contiennent^ et sont^ par çfll^e rajsan^ peu suscept^ 
bles d'être conservés longlieiu]^ : oa les dépouillée d'^Af . 
partie de|cette eau en les concentrant par la gelée. Ge pro- 
cédé, {doiit Stahl passe pour être l'inventeur, mais qui était 
connu ATant lui^ comme on peut le voir dans yanbelmiQnt .(l)y 
donne au vin ai^i qu'au vinaigre une odenr trës-pénétranle,. 
t».ne saveur très-forle, et les rend susceptibles d'être çons^^r- 
vés pendant un grand no;nbre d'années. 

Lorsque les vins rouges ont été frappés de la gelée, et 
^qtji'ils ont décelé dans le même tonneau, ils sont troubles ; 
leur couleur est sensiblement diminuée et prend une teinte 
livide. Il fmi les soutirer dans dfl|S ionueaui fortement sua* 
firés> dans chacun desquels on verse nn^emirlitre d'esprit-* 
de-vin s'ils contiennent cent cinquante litres, et à proportion 
s'ils contiennent plus ou moins» Oa bouche bien les toa«* 
neaux> et, après quelques Jours de repjOSj ^ les vi|i9 sont 
bien rétablis, on les colle pour les mettre en bouteilles. On 
peut aussi fortifier ceux qui sont affaiblis, QU les mêlant 
aveç du vin plup corsé et plus spiritueux* 

§ 8. I>tt goût d'évent. 

Lorsqu'on négligé de boucher exactément un tonneau, le 

contact à l'air extérieur produit soit la fermentation acéti- 
que dont nous avonç. prié^ ^oit Vév,aporÂktip« d^. fartiejl 
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spiritneuses : dans ia/nàffrj^ le ^ s'^anvrity perd 9011 

bouquet et contracte un goût désagrédl>le nommé goût dV- 
vent. Lorsque ççtte «ji^ltération ne fait que commencer^ et que 
le yin a du corps et de la foroej» on peut e^péfw d^ le rtta*- 
blir en le soutirant dans uc tonneau réeemment vide de 
bon vin et imprégné des vapeurs d'une mèche soufrée, dans 
lequel on verse w demi-Utre ou un jU^re d^esprit-^-^VM^ 
sidvaiit l'étal de la liqueur. U fout avoir soin de remplir 
entièrement le tpnneau et de îe bien boucher. Si le vin est 
jeune et coloré^ 91^ peut le coller avec vingt gramme^ da.t% 
poudre 1, pour le soutirer après l'tLXçk laissé rqiQser 
pendant une qulnuduê de jours ; mais il ne ftui le mettre en 
bouteilles que lorsqu'il est tout-è-fait rétabli. * 

Si le vin a contracté m SoA ççùtd'éven^ il est probable 
qu'on ne pourra en tirer parti qu'en le mêlant avec une quan- 
tité au moins double ou triple de vin plus jeune, et surtout 
très-spiritueux. Si cet ^ÇQii^ieftt arrive quelque temps après 
la récolte, et q^V>n puisse se ||itOQW*er de |a lie Iratnhe 4e 
bo.i vil), on en met tren.te à quarante litres par pièce de 
deux cent quarii^ute litres^ en ay^n^ soin de bien méler^ à, 
plusieurs reprise^ cet|e lie fivee le jïn, e'^si-à-dlre une lois 
par jour peudmit trois ou quatre jours^ aSu qu'étant mise en 
contact avec toutes les parties du liquide, elle lui communi- 
que de sa foroe^ et qu'ep se pi;écipit^ plie entraioe toutes 
les impuretés.. ^ dut ensuite le laisser reposer pendant vingt 
ou trente jours et le soutirer. Si le vin n'est pas biep éclairci, 
on le colle ;et^ lorsqu'il 3j^A rétabli, on Ji^ met en bouteilles. 

D«m» toutea les occasioi^ €(ii l^s viu ue peut pas se i4iel>lir 
sans Qiélange^ U est préférable d'employer la lie iraïcim de 
bon vin ; elle 4^n9:ture moins le vin malade q^e ne le ferait 
m vin veri^ et ^rpssie^^Vt sou <sst s<>tt^^i»t plus prompt. - 
Nous enjtendoiis p^r une lie fraîche^ celle ipe l'on olHient ^ 
soutirage des vins nouveaux. Le vin qui a contracté le goût 
d'éyp^it p^.au§9i êtfe nét^ e» (e pa#^ m iê 4 
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Le goût d'é?eiit, provenant de l'évaporation des parties 

splritueuses, peut être corrigé par l'addition d'ua ou deux 
litres d'esprit-de-YîD, que Ton introduit dans le tonneau 
avant d'y mettre la colle* Ce moyen nous parait d'autant 
meilleur^ que^ tout en restituant à la liqueur les parties 
spiritueuses qu'elle a perdues^ il n'altère pas sa qualité. Le 
goût de ]'esprii-de-vin se £iit sentir au moment où on le met^ 
mais il se dissipe au bout de quelques Jours. Nous pensonn 
aussi que la combustion d'une certaine quantité d'esprit-de- 
Tin dans le tonneau destiné à recevoir le vin éventé^ serait 
susceptible de produire un très-bon effet» 

§ 9. Des goûts de fût^ de moîsî^ d^œuf gAt^^ de 

brûlé et de fumée. 

Les goûts de fût et de moisi sont communiqués au via 
par les tonneaux dont le bois est vicié. Celui d'œui gàlé pro- 
vient de la mauvaise qualité des œufe employés pour le col- 
lage : on ne saurait mettre trop d'attention à les cboisir 
frais. 11 est rare que Ton parviènne à enlever tout-à-fail ces 
mauvais goûts ; mais on les diminue beaucoup par les moyens 
que nous allons indiquer. Les goûts de brûlé et de fùmée 
sont communiqués aux vins lorsqu'ils se trouvent entourés 
d'objets qui s'enflamment^ comme cela a eu lieu à ilncen- 
die de Bercy ; oû les tonneaux ont été en grande partie con- 
sumés par les flammes^ et où l'on a ramassé le vin répanda 
dans les caves et dans les magasins. 

AussitAt qu'on s'aperçoit qu'un vin a contracté le goût de 
fût^ de moisi ou d'œuf gAté^ il faut le soutirer dans un ton-^ 
neau vide de bon vin, dans lequel on aura brûlé un fort mor- 
ceau de mèche soufrée^ et le coller aveo cent grammes de la 
poudre n^ 3 p»r pièce, si le vin est blanc^ on 30 à 40 gram- 
mes do la poudre n» 1, si c'est du vin rouge. Celte seule opé- 
ration peut remédier à un commencement d'ailération ; mais 
si la liqueur a séjourné longtemps dans le tonneau vicléj et 
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û Taltération est complète, il y a 90^1 ^ adoyewida la x^Ihp 

blir^ môme par le mélange avec d'autres y'ms; car une pièce 
engàtQraitYiQgiaiitressur lesquelles QQ]a répartixiût^ Cepen- 
dant Yoiçi une- recette d/opt vm négocjaut très-e^ptriq^at^ 
nous a garanti l'elBcacité. 

Après avoir soutiré le vin dans un tonneau récenament vidé, 
prenez pour une piùce de deiux cent .dix à deu^i cent trente 



litres, 6 kilogrammes de sucre ou 4e caesoneile ; tàites-la 

fondre sur le feu dans douze ou quinze litres du vin altéré, 
et versez ce mélange tout chaud daps le toni^oau^ saps le bou- 
cher : la liqueur ne tardera pas 1^ ^nbhr im mouvement de 
fermentation 4oatla durée sera plus ou moins longue. Quand 
il sera apaisé, soutirez le TÂn et collez-le à fpr.te dose;,- soit 
avec des blançs d'oufe ou de la colle de ppisson, suivent la 
couleur, soit avec l'nne des poudres. Le négociant qui nous a 
donné cette recette nous assure qu'il Ta employée plu^Mr^ 
fois avec sucQës sur deç vins de Haute-Boui^ogae. 

Quelques expériences fiiites j^ur les Tin^ ramassés^ l'inccip- 
die de Bercy, nous donnent une entière confiance dans la 
méthode que nous vengns d'indiquer. Ce via avait un go&t 
debrAlé^ et surtoutnn goû( de Cumée tré^priou^G^. Mous lui 
avons Até ces mauvais goûts et Favons rendu potable en le 
mêlantavecune égale quantité de jus de raisin fraîchement fx- 
prim^^ et çn laissant fermeixte,ir le ^Mt ^vec les grumes et 
grappes. Le même vin, auquel nous avons ajouté de la casi- ' 
sonade, a perdu les goûts de brûlé et de fumée ; mais, oublié 
pendant près de trois mois, il i^'est converti en vinaigre. Les 
vins qui ont uii goût de fût^ de moisi et w^oie dVeuf gftié , 
peuvent être rétablis par ces différents procédés; mais npus 
préférons Ten^ploi du jus de rai^jin à oeliU du sucre, dpnt 
l'entière décomposition est fort lo^gu^i çt q^ui, &çl proton- 
geaotia fermentation, oocoBiQnne quelquefois la dégénératton 
acide. Nous pensons aussi que le marc de raisin sortant du 
pressoir, et mis en quantité suffisante pour exciter une nou- 
loile fSsmentaliWj pfeduisait le même résultat. A défaut 
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de raisin frais, on pourrait employer des raidos sees^ on du 

sirop de raisin. 

Dans l'abrégé de Tart de foire le vin et les eaux-de-Tle^ 
par M. Roard, on trouve le procédé suivant pour rétablir le 
vin fûté, « Il faut, après l'avoir soutiré dans un bon tonneau, 
» y ajouter 31 grammes de chaux ponr im demi-kilogramme 
n de vln^ ce ^nl ferait à peu près neul kilogrammes (1) pour 
» une feuillette de Bourgogne de 150 litres. On obtient cette 
» eau en faisant fuser de la chaux vive dans Teau ; on remue 
» bieo^ on laisse reposer^ et la liqueur claire qui surnage 
» est i'eau de cbaux qu'on doit employer. Lorsqu'elle est 
y) mise dans le tonneau avec le vin gâté, il faut avoir soin de 
D le rouler tous les jours pendant dii à douze jours. Cette 
» eau de cbaux en petite quantité^ lom de nuire aux Tins, 
» en corrige la verdeur^ i'âpreté^ les rend potables beaucoup 
» plus tôt et ne détruit en eux aucun des principes spiri- i 
n tueux ou des éléments utiles à leur conservAtion. » \ 

Ce moyen est défectueux ; car^ outre qae l'eau de chaux | 
afifaiblitle vin, la chaux décompose le tartrate acidulé de po- i 
tasse (crômc de tartre), pour former un tartre de chaux,qm. 
se précipite en partie ;]et le Yin prend alors une saveur comme 
Ikde. I 

Voici encore une recette qui nous a été indiquée par un i 
, tonnelier de la Champagne^ pour Ater le goût de fût : DeUtes i 
cuire sous la cendre une grosse carotte^ et suspendes-la dans i 
le tonneau à Taide d'une ficelle : suspendez de même un I 
petit chapelet de la plante nommée gkUt dans le pays^ et 
jMuches bien le tonneau : le Tin est enthoairement rétabli au j 
lH)ut de six a sept jours. 1 

Autre recette. — Après avoir soutiré le vin défectueux^ on 
prends pour un tonneau de deux cent cinquante bouteilles^ 
750 grammes de froment qu'on Dilt torréfler dans un brûloir 
à café ou une poêle. On introduit^ par la bonde du tonneau^ 

(i) Eoviroa 9 litrei, cd qai UtàU ua litra et demi per pike oo barrkiae <U SSS 
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un petit wc pouvaDt cootenir le fromeat grillé qa'on y verse 
toat chaad ; od noue énsnite le et oo met le boodon, 

ayant soin de retenir dans la bonde un petit morceau de 
la iiceiie qui le roue, aiia qu'il ne t^be pas au food du 
toDoean. Si la boude était trop étroite, il fiiudralt Télarglr 
pour faciliter rintroduclion du sac et du froment. Six heures 
aprèSj on soutire de nouveau le vin dans un tonneau bien 
soufré, et daos lei^uel on verse d'abord trente on qiiarante 
litres de bonne lté la plus fraîche que possible. Il ne (kut pas 
laisser plus de six ou huit heures le fi ornent grillé^ autrement 
le vin prendrait un goût de brOl^é trèSHlésagréable. A défaut 
de lie fralcbe, soutires le vin et laissez-le reposer pendant au 
moins quinze jours; vous le goûterez alors, et vous pourrez 
essayer de le mêler en plus ou moins grande quantité avec 
d'autre* Les noix brûlées employées comme nous l'avons in- 
diqué page 162, pour ôter le goût d'aigre, sont aussi très- * 
bonnes pour corriger les goûts de fût; nous les préférons au 
firoment grillé, parce qu'elles sont moins sujettes à donner 
un mauvais goût au vin^ iors même qu'on les y laisse un peu 
plus longtemps. 

Après avoir soutiré un vin moisi, on peut y ajouter 62 
grammes de noyaux de pécbes pilés et les y laisser infuser 
pendant quinze jours. Ce remède, dont nous n'avons pas fait 
usage, est indiqué par plusieurs œnologues. On peut aussi 
corriger le goût de moisi et celui d'œuf gâté en appliquant 
sur la bonde ouverte la mie d'un pain cbaud, comme nous 
l'avons indiqué page 163, ou en suspendant, dans le vide du 
tonneau dont on aura retiré 12 litres et élargi la bonde, un 
pain au lait à moitié cuit. On répète i'opératfam trois Ou 
quatre jours de suite. 
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ita DtÊÈtysè viiîikDA des tuns. 

t 

* 

Les différentes Yariftiés de laTigne ne produisent pas de0 
Tins dé même goût et d'égalé qualité : la nature du sol, l'^ex- 

position^ la culture, le climat, la température de Tannée, et 
enfin la manière 4p traiter le moù^ j apportent encore de 
nduTeanx changements; d'où il résulte que, tandis que les 
m% réunissent, dans de justes proportions, toutes les qua- 
lités qui constituent letf vins parfaits, d'autres ont une saveur 
tellement désagréable, que les personnes ie| moins difficiles 
ne péuTent les lioire sans répugnance que par suite d'une 
0 longue habitude. 

Les défauts naturels des vins sont : !<> Tabsence où la M- 
Messe des qualités nécessaires; 7p la surabondance d'une ou 
de plusieurs de ces qualités; 3° le goût désagréable qui pro- 
vient, soit du terroir, soit des engrais trop abondants ou de 
mauvi^ qualité ; 4fi Tàpreté qui est due à la nature du plant, 
ou à la non-matdrité des raisins; 5^ le goût de cuve ou celui 
de grappe, que les vins contractent lorsqu'on les laisse fer- 
menter trop fort ou trop longtemps. 

§ 1. Vins qui ouuiquent de qwOité. 

tJné couleur convenable et franche, du corjpto, et un cer- 
tain degré de Sj^rittiositéf, sont des qualités sans lesquelles 
un vin n'est nî«bbn, ni susceptible de conservation. L'absence 
de spirituosité entraîne néces8airem|}njt la non-franchise de 
la couleur, attendu que la matière «saotoiante, incomplètement 
dissoute, reste suspendue dans la liqueur pendant un certain 
temps, et fiuU par se précipiter avec la lie, si l'on ne s'em- 
presse de donner à ce vin la for^ ^iui lui manque, en y in* 
trodulsant une quantité convenalOe d'eaurde-vie ou d'esprit- 
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de-^. C'est tànû qoe las Yiiis de SaiDt4iist, -de HareDDe^ 

et de plu^M^ftW si^peg ^çw 4u dftpartm^BQt de la Cbarente- 
Inférieure, qiielques-uns de ceux du Languedoc, du Rous- 
%lQn,if|tGv mil ioot. weMalsttKicès^feiioée^àl'iiM 
C«§iltt9>^Mcpi4Mrtt0 qnslttôsl so tes aarpédfie frais ; Isadis 
que, quand on » versé douze à quinze litres d'eau-de-vie, ou 
^ ^ hMit libres d'esprit-de-yin dai^ chaque ii^rrique^ ils 
iiriisSQt A teur 4esÉliialioii,iiii mlUeiir goût «tvns 
¥lok9(»mi9é fonete et plos tmm^srettte qu'ataut leur char» 
pmçnt. 

vLoraque idestWiSéliiilbles n'ottjl pas de jBMinisgsÉty on les 
Wé^toif 4» ^ «lAlMtdM lins Mfsés et spiilluAUL (Voye^ 
la ii4iipit^ .de» niélai)ges.) 

i^s fioumis d'une couleur très-foncée sont ordioai- 
é^mB etiQiurds : ceux qui ont bpucopp de.oerpf^ Ab 
gsfjlA «ftc^on^iiii .appelle da to mdoks^ affeeteni dés^pMitor 
9HtQi le pelai». Qn rend les mm et les autres plus agréables 
en les mékiU^Y^.dias vins iégers et surtout àmo des )|iiis 

.itartpMS jrfewxsQiaiiiBA ifai aildi de la Famée, «a plupasl 
de efOX d^Espagne et d'Italie^ sont épais et chaagés d'i|ue 
trop g(^ude quantitô ûq mtiqu$usc qui les . tend fades et nuit 
à leur conservaUoQj oeux d'àimoeiài d'Ai»e . partie de«l'Ails* 
nagno sont, au eontraire, sees et piquants : les premiers 
peuvent ôke Jt^^pdi^s çp^Je^ra par le mélange de vins légers 
et un peu secs ; mais U est plus difficile de corriger le piquant 

des -mMin, «etee «le dMwi ^t ordiptf remeot mm- 

pagué d'un nmiant qui, comme celui des vins de Rrie, les, 
r^nd peu prqpres à entrer daqs les métopgAS, On )q» AdQUr4t 
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§i3. Dc^ goût! dé terroif et dé f uàîtééV 

. Pi^ioi les difféi^ntt goûte do terroir, il eÀ 'e^t'qiie'TaÉf 
tfOure agréaMes^ lorsqu'ils ae^sont pdi ifop pt^nfrtieoisi 

comme celui dit de pierre à fusil dans les "vios de Gfaabltt^ 
départemenl de r YoDoe^ de Périguières et de qnëlqilei'àUirltf 
eras dtt'dépBrtâneot des Baates-OPynMéèi^} i0r gotte 49 
framboise et de ^iolette^ dah& quelques vins du Bordelais et 
du Daupuioé^ etc. Mais les vignes plantées dans des tefralxif 
gsas OU' marécageux, ceUes que l'on fudie trop 'Ou'HUW^léft- 
qneltes oo met de» eogrids êuseéf tilAs*dek9oauiiiiiliqoM'èM 
piaules leur saveur désagréable, tels que la poMd**ef/^ em- 
ployée dans les euTiroos de Paris, et la plauto nommée 
voreo^'^dni'orfle sert A à'Ué de Ré ^r'daiirpWMeiii^s T$nè- i 
Mes des pays voisins de la mer, donnent des vins dont le i 
gbftt terreux ou saumàti*e est très-déplaisant, surtôul pour j 
leis personnes qui n'y sont pas habituôee. Le m&iàù^'WéS | 
deèVitos pllii^flanlsstet ededre lè ideillëapmoyen'de d»t1%0r j 
ces défiiuts : il réussit complètement sur le plus grand nom- | 
bre, et contribue toujours à rendre les autres noins mauvais.* { 
On peut éter ou au moins diminuer beaucoup ces mauvais j 
goûts, en collant les vins avee-dnqoante on cent granumes' de | 
la poudre n» 3, par barrique de vin blanc de deux cent dix | 
À deux ceiit trente litres, et 30 ou 40 granmies de iapoudf^* 
A» 1, Si ce soni des vins rongés*. 

I 

§ 4.' Ae rapreté et de la verdeur des vins» | 

. ' I 

Bcanicoup de vins qui, en vieitthsant, aeqoièrent de la qua)>^ { 

lité et de l'agrément, sont âpres, lourds, et même grossiers, i 
l^endant plus ou moins de temps. Lorsqu'on est pressé de les | 
1»oire, on peut rendre leur goût fort agi*éabie en les mélant i 
avec des vins vieux Mhlêes et de bon goût, et smtoiit avecT i 
des vins blancs; niais il vaut i>eaucoup mieux les attendre i 
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£m^^ao3 (]|éye]jppperj3uc)ipe des qualités ^'ilS;8<Mitftuscep-' 
tibles d'acquérir quandiOD QWM^m^im. 

Q^^nji^s daps,^ç8 j((u:rains, Irplds ou coal esposés^eeux de la 
S(BPF> iÇftPj^t^^iflt^f^ftU-d^là.>diLi:iaqu%iàtiàiiie <degrè 

^s^i^t^ Jf^s qualités 4o.Dt Us, sont dépounrus^ et la plupart 
îfyB6f^^ m.M..^wà^i leur^iàpir^ié liue 

ct^ef^hçr à^çn ,Ur^r |i^rti:peiidaQt qu'ils ont quelque vigueur. 
Suivant leur état^ Us peuvent être adoucis et rendus meiUeiirs 
en les mêlant avec des ^ins ?ieui* Lev Tins blancs eommnw, 
mais Qj^||r;g]^ ^d£ ^pirjt)ax)#ité,,ttfs^^ ^eiA^njon^^sont 
très-propres à cet usage. 

<AéMI<^^^tlliP^i^ux^ on peut .tegipf&rer Fàprelé et la ver- 
dfW^J^'^iOidlii^MMMaeiraile r^^ «n Htre de 

tUfm^ j^li?^ 9^ec ^ la f colle . dons une pièce ' de «vin, suffll 
iquTjept pour r^ucîr.; aiais^ lorsque Fàpreté est-très-forte^ 
«liOm^^^ W de^ffdnttoeiwiy il<sSy a>auilQooftiréDi6nt " 

kiUKm^V^f^fW MtiUtrctf. iGevniAlaiige ne peut pas Mre 
Oialfai^ant, aUendu que l*eau-de-vie et l'esprit-de-vin sont 
4^ fi^ftto^Ojpps^lfiml^sdVirâ, qui, quoique eiLtraites parla 
4ill9^ti4P>-IP^ ]H« iBbangé Je nature, et qnl, tolrodnilet - 
49fi|0||Vj^u,4Aiiys wtIp Altde,iDe*feBA«qQ4tre matm à Un» 
piemîère destiiiatleD. Cette additioacontrîbue non-eenlement 
^tdWiAtt^t Vi.wABur.dfis^iiiMtià/lei.j'eBdcaaii^iièeui's, mais 
«MlV^dVe^pr^BAlteJiiSteptil^ 
4()|î.t^ d'ç^eura^ rassurer le conspmmaieui, c'est que 4'iotnM* 
dgçtipQ .d'ç^UTder^vid ât d'esprit.dans les vins, est autorisée 
par les loi|^ ^«tis» jumtiipi^ mèmeià Uèntfipôi de Vfshê, en 
présence des préposés du gonveniement. Cette opération se 
nomme viner. Les vins du Languedoc et du Roussillon sont 
rarement expédiés sans avoir subi ce mélange à différents 
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ou de grain soient employées à cet usage^ cdit elletf comibu^ 
niqueraienl leur BBUi?8i&' goàt au vin. 

tti BègoéiuA BOM « éHratidr Éàipt»fi'É^'itbmi1ét re- 
cette suçante pour àiet la Ardeur à ittié Dllrffl|itè dé' Ità 
de Bergerac qfti sortait de la cuve. Faites^ élèihdré Îl4 à léS 
gramom de duàiT àBn% ni^ mé d'estty afoUt^y >ltitt dit 
Yim è liqtMn^delKMilè 6a«Ml(»*fM^ 
le vin et mêlez bien le toint. Nous pienëèifd (Iffil cddViebdi^ 
mieux d# laisser repmr la chaut ei^de n^emt^loj'ef qfiie l'esH 
de ehiM clÉjMéè^ u d iiM*i 'ikl<filBgl78>cMfei^ 
moye»« réussi pour dâsaddaler udé psèeé de' Yiiif dtf^BSf^ 
deauSé' 

■ 

Lorsqu'à» Mme trdjp longtemps lernritie din^ liif èùVè/ou 
, W^'oft^ii'a'fasrfleiflrcM iMdsrOai veMai^é'ifcattibli èe^^ 
iftble, n apHve que l^r lèniicflftatioii, déf eftféAt tk^ fbrtt^ 
donoe à la liqueur Un f^ d'échaufTé ds^et dé^^MsielW^ 
flielipieMsr 9/^fUlÊU^q^^Mf9iâ jM mi^ liill;; se' dli^ 
.^k^Bomm qf$» le ti».Tl61llllr'ittrUieil ^^M^^nMf mié 
soolirer de temps en teiapi^, et dé bii(i)e^ lAÈà^ué'fbi^ utrë 
jbrie mèdie' soufrée danë le to&neala. Loi^tJ^ le' gdfltt abtdé^ 
trmeeflaiM'lSDNe^ U^ltot^l^^ ^ eeihbe^V 
182 et suitatties; L« goàt de cuvé se'civttigë mk^fÊfWMi^ 
knge avec du Tinrbieor franco et par lè eôilbfgë^ 
Le lie|^liiMioeé(Mw dtt iriit sor^te'iil^ foi Mi ikiimiâbt 
- «M ài^relé* Mft-péiiélla»tli( ^ déeHfrteMt^ l^i» Ml^ 
contre ausbi dan!^ le» vins' ée ^ressuragè; eHe se mnnteè' goAt^ 
degrapf^^ et se corrige de rnèmrài l'aide de^ soutiragiM rf^' 
iMée eirdwoolle|e)àrluuÉte'dè» «mllai<|Mdies& 
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15HAP1TRE XX. 

/ • « 

{ÙM NiHS^ DÉBOSOm £V BOVISILLE^. 

. . , . ' 

ftpelgaa^^MiB qoe iolettl -le» tIiis^ toreqn'oii leè met en 

tK>i^iMe8j ils déposent presque toujours au bout d'un certain 
tWBt^ IM' vou(C68 font «rdiiiairemenides dépôts phis volu- 
MlmÊMLitfàeémiMM^'hii^'êMw de» ^premiers m préeipHé 
gonrtammeBi jiwcpi^à ce qu^ls en soieiit totalement dépoulilésl 

g'I; De Ift «Attlitte *def aépMt. 

4l^^t^ T^^.i^de forme «t de densité^ suivant les crus 
et les années qui ont prodMi^jle tId. Les uns sont gras^ d'au> 
très bodrtieax^ d'autres Adhèrent à la paroi de la bouteille; 
l^^qp estde trèfr^légocsque ledosoiodre «owf^enl Mêla anrec 
}^ )|imeMr. Souvent un même vin dépose sous deux formes 
4Minii|tattdaaada «lèDMtbMtittle ; ile ppeakier dépôt adhète 
)|likfp||r<iiy»aiitaa fémritoi tÉafsstanjIbiMliidutfate^ la&dis«4tte 
i^utjre flotte dans 'une portion de la liqueur. 

D ^^aiMMSpteeide déipiôftdont la.préseBoeieffiraie quelque-^ 
Ma le eoDsommatenr^ en oa.^ii.a <qua1«ita> msembtaiioa 
apoo la JKliargd.lIbnia^iilans parler tdè>eèlal<pV«i'iMaiiii6^ 
m Glii^npagne, âépétr^erre; il se précipite sous la forme 
^miaWe ^^èAtfin^ ait^da petl|a .cristaiiUL éoaiileur^ i;^ ne 
mêà'-Bg^An tflhosa >q!ié ^ ésflpe. aristaMUcâ oatureHeniBift^ 
couune M est dit page 134. Tous les dépôts contiennent une 
pbia^auanfteaiigraMle .qiiaatitè>de catt^ aubatanee ; mai» aUa 
oilfMiivfMfctaii«Io)^nte 4aepéntiM grasse» m» liaiiflieoaDS^qifl 
empécheot .qulelle ne soit apparente. Jjq dépôt^ierre eHl 
pljgs iQqcd 411a las ancras ;> laraqujoe le mêle avec le vin^ il 
m lui commiiniqpe^tMNanniiiasit^ «fallèra <|oe Irèst ' 
peo sa l!iii;^dlté : aussttôt qu'on cesse d'agiter^la liqueur^ il 
se précipite au fond du vase. On le trouve dans les meil- 
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leurs Tins. Ceux qui déposent ainsi se conservent ordinaire- ' 
ment plus longtemps^ eisoat apieisà moins de maladie que 
. eeox qai font des dépAU gras oq Qottaiits daais la Uqaeur. 
Pour ttesmw der* \m natiiTe deii* d6ikKtf*lMrre%' il suffit^ 
après les avoir fait dessécher^ de les placer sur un charbon * 
mteol» Ils brItfeBi w néfMUMiaal âne ▼qM^t^^jiaM' qtt « 
rôdeur da*iarlwbrAléy/el^.6tt odMaiiaBlr^lfftisiij itoMIgsMil 
uo résidu blane^ ^iul iyest autre Chose qile de la* potàsse; Oû 
peui^ coaune U est- du pag^r 134^ jréGOAoattre si m vio^ est 
sopbtsUfitté avec die la UttMiWiï'n' vmaiiè^ FhgidraitUÉli 
de potasse ou d'ammoniaque -JAns cette liqueur : U s^y*lbime 
immédiatemeii4*wprteipU6 abondant^et neir, 

§1 a. De. fair'néMMM Jé" ttttftv^âMf Uë'^vOàë Ant 

m 

Kmi vtesr lerpl«iatyrMbnlD80B( ortfmtvèMM oMi^^ijlMit 

garde' le plus loDgteotfM^eii houtèiHes. C/est* dàbs ces vasëè 
ipi^ acquièreUfV toute la i^tBlité dout tte sbnt^SUBC^ptîbiiéè^: 

mai8*Ue't>nBeBl deaidiSipto»qBi^ mMésfde MaeeM' a^ là 
Uqueor^ en altèmi'biaia^pMIMnèMe gottlêfBÊH^^^rAmté 

des vins vieUl trè^^UitapidèS^âl iyM^ sbin 
a^adt'de^latimetiteiMutlàitaèleir» 
. T«i&'qii'Ottiii>Mpl*oej|laeiieiff^ 
itie de leS' transvaser, si coi n?est danfe te cas indiqués aa 
. ehapUre dtt altératioiaSj page! 15(^et suivabtesy car il eM 
$NÂabto»qfie^) atifiti0ieie«'iitir* }i)^rèf"leap aMr AÉt^eÉM» 
eotte opération^ tbr. foMBetatenr uà^* tsmmmM*ûéip6i^ denis'ë 
fiuidi^i encore le^ séparer airàM tte les boire^^Mais, lorsqa^n 
f^ul tuiiiifkiftfevte» «iiitt^<ttt*dé]^sAf{dr dftiÉidiq^ia^ 
de let-liaio^iaiir ai4iaBa9atti$»ta 

parence^ qu'ils ne replreodraie^f qu'apk'ès ouf long repos^ qiie 
pour éfjfiter ifidiB wsiù»s^t/Mf mumujen^ - 
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pêi' Bfeb différàMëi ni^ières de tra^vW les wtÉ^ 

dÉfltliiiMèaiéÉ^ 

àVèc pl'êlIAitioD^ et à versèr dout^biéMleTiû dàtis imë 

lûè^^d'opére^^ige iiue cîërtkîne adresse^ et'catise, unè pertë 
notable quand on en a beàUconp'à tràiiâmer. Le mouvemeiii 

dilft daiirtU' béllt<ailë; à> nresyt^'^fielë'vi'ii^s'édô^jrie, déplâdé 
lé dépiôft; qui lie' t2â*de pas'à'se lÂêler avoc le liquide et! eâ 

a' iâlagiii6 d^ld)r^ ptUr i«tte> djiiftklidë déf pétitf 
siphons en verre ou en fer blanc; mais éës insthiiiiiitiis pz'èf^ 
g0iitotft'eiifc<W dë pliig grandi iticonvéï^iètttèl I^ôtnr en faire 

de^ prétoii^^ qiiélqnei joiii^s^'dl&tanéè' lé' itdiÉlI^ dé^'bdilfôniéil 
dont oA anii^ bi^ofiitt; et dè lèr^leVer aûh' dè dbni^ér atf dè-^ 

MNéMWiMlt lèd^^dkâte^e^ piMtiHtf', le iVerM 

eoû^rô de'fleiirr et^nK pàr tôîlHfera l'aigfré : ce (Jul îifldlqfcië 
que quelqu^jtuifë iiiffiiièlâri qiiV éproiî^ë tiù coimneli^ 
cernent d'alt^ratioii. 

Un autre incouYénleàf deÉttplions est d'occasionner beau- 
coup de déchet. Ces instruments^ par l'action qui leur est 
propre, D'enli^ent 'qae Jes parties du liquide placées sons 
Porifice de la branche plongeante. Le dépôt tombé au .taid 
duTase se trouve naturellemea^daiib la direction du siphon^ 
qpA ràspire lorsqu'il eh est encore éloigoé de .quin^j^ à vingj^ 
niiiiimèlres^ tandis qu'il laisse la liqueur claire qui suMonUi 
e.t entoure son orifice. 

£u 4^gleteri:e, on emploie de petits eptoqnoirs garnis de 
âionls a crèpc ou'dc giufe'qui reileiment les jevtias le&.piM9, 
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grossières du dépôt; mais le reste passe et trouble la liqueur* 
On a essayé auss) 4e filtrer \^ (WWWes : en l$|pbt|9n|f 

parfaitement clairs ; mai§ \pj^^ ^ travers le filtre les 

fatigue et les affaiblit. 

ifjjàthQdç^; xfi9i\s les pprtçs ^nnes qu'il essiiyait smt c^Mt 
^içfl. ps^(H^3^ 1^ pprtèreat ^ jçq çhiçrçber upe plM 

ga^^nu çonstruîre la aérifèx^, ^ot^\ 4WMt • 

Jfliip^ pi-après^ la djçf cr^pyop et l'M^^e, 
'flq^ ^(ms cçifliflyié, paige 122, ^ p^^im: .d^ m 

4'eplever rbimiidité qui r^fite attachée a^Mii parois. Ce;^ iNr4r 
caution est encore plus nécessaire loi^sw'^^R i^rat^^W. dtt 

l<)^i^eiflpf(.e0,lrtî|uteijl^^^^ . , . 

La ina^i^niiçn 4^9 ^«inB rp^S^s ^t des Tins blancs MO 

^uj^^ poipiT çqmpT4« 4fl W^m^i mi9if^A f)stiVM.i|Qikr 

U^^ <le Tin qui e^ige des soi^s particulieirii et ti^^nmltipUôs 
jjifl^ cpus^rv^j: leiyu^ §gj:^i{|§nt : .çi9. $Qpt les TlnS;d9«Qbmî 

fiifS, pour cet objet, des ip8^^^p^on8 fcf^|fr4(5U}|WiBS-<Bie ngos 

GHÂBIOiRË XXI. 

DES VITfS DE CPAVPAGNE, 

• 

Dans la Topographie de tous les vignobles connus, pag. 22^^ 
M. À. JuÙien a in<n*qiié lés procédés que Pou suit en G(ia9n« 
pagne pour la préparation du vin blanc et dti vin rosé mous** 
Sfiux : nous nous contenterons d'indiquer ici les soins qu'il 
convient de leur prodi^r pour conserver leur çtiaiité, l^r 
irinsparencè/et tes mo^s & employer pour réitablir ceux 
qui sont altérfe. ' • * 
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li^' vins i*6Vp8 dé ée' ^yi, ei lëi vibs blanci^' qui ne sont 
pAt'dèi^ûés à nkôàsèbf^ sé goùvernètit éà piàcé, s^éclaircis- 
êUtlteté ttMiSéiti ai B^tatëiili» eôlbitte lès stotïes kÏds 
IMMM^'dMr'Id^'^iiî^^ éit^ènldës^ sôrns pour le»: 
<tM9 oit trdtiVéiràii dfftèltemeût iéà bons ouvriers bdfs de 
ces ▼ignobles'. Peiidittt les pretnfèrès années^ Il syi6r^^^ 
ém^P^^ liié(btf^vt>nliiabè^, àoA itiM les s^parer^ 
^bià-seuiènioiai'dù mbvâétit! Jè' l'é^' éxf^^clier^ méh à plusieurs 
A^kfMÉ/ aTÎâtit' dé les iëhàré. Ces d^pÀts varient dans leur 
imoib éeù^dmné t^éA jfàiSi^ëVtoi emplôlé deë niojeîtt 
dlflérenlti p<mr obtenir des vins parfaitement limpides. Noos 
aUoDi trfiKîeHfélbFriiiééi^iôn qu^^^ lÈ>€t et' Compagnie^ 
dXpenuty^ adressent à* ttW ' ébM atettaal» en leur envoyant 
des Tins. 

A» ik r»^^ les bouteaies doi- 

fént^ Atré débaliéés et couchêèÎÉ' dkns lies meilleures caves^ 
mm Ém m pA^Mé'^éy m latttes ou dans du 



ttUF lièif Mutl^tilëi^ dëboiit^ seulement pendant vingt^ùatre 

Mm. « 

• ' . . . : ' , . r- . t ,•■ . 



ii' n éi^t indièpeiisable si on ue les dé'barïe pail'iiissitdt l'eir- 



rlV^e, de' plaiiér les' caisses ou paofteb de nÙLniëre que les 
iMtiW èt li mahjp cttliiMiieÉit ^imiëai ùtonl : danï 
eette po8itt< mid liSi lUttfttAfel' té trii&Veiït' étié cou- 

! * U xîû àé' SUUt^; ptà ùim dans certjâlnés conte" 

(Ittifqire Anàlb^ë'avcclë Viti àk Kbib'; il est stomachique. On 
ré' boît etfmangeSùlt dëil' vlàadéï rdijeu^ et toujours trapt»^ 

#If àhMà' qiif6lt^(iUI6b qtte'tè'ti^Dspoft, de mauVaises ca- , 
iëi; où unedispo'iiitlttn p&rtic'ttliërô à toùs ies'^s de Cham- 

W^tmm : u:«iM, ém Wàki pUM» Us tiomflUW d«- 
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rt»\«»L«WÎW isp^Ki «PiîwiWf JfnAfts»- 

cher ep Ji^s mettant à la gl^«^ on devf;a 1^ J^t^r pog^ 
dant une heure au Qioin^. Avi^P P^s {^réc^uUons^ il i^eo'd 
feijaentatiOD^ et ,tfii^,^n^ fion goût et.sa qjialité.pçjpilUf;^. • 

j^^Xmriiy ef.apliis de corps qu„e le yin pippsfei^x. 

» îles meilleurs vins ^lapçs de Ch£^mp^gY)p ^e fai^t,^^f|f 

^^^"^^ «^^i»:* 4î^^ ^W** ^ Wmè» 

chapdes, leur donne une légère |nt<ap<^ de rf^Sjd, qi|i^ 

U serait difficile à'if^Xffx^tf^}^^ 
«uxquelles les vins do CjhaipMgnp font sijiftt^. i^ea .pai|t|^ 
Si^crées qui abondent clans ces vins Iqs dispoj^ent |l fpr^,^ 
deÎB dépôts gras^ et les variations de la température concou- 
rent parUculièrenjent à leur ^^^elçpçjpi^c^nt. ^vp^^S^, 
ik fermentaiion est p^us fpi;tej elle se ri^ç^^tlt p^ndiiai.)^ 
ièmps froids. Des vins mousseux perdent quelquefois tput7^ 

fait la fnonipf^ ^ ^9 ils ^am^ g^aljt^.MK «» 

les yins non mousseux qyi acq^ieiiei^t une feiinf^^fa^lpn (f^ 
éive, perdent leur agrément .et leur doqceur : ep ^^Xj^pj^ 
mousseï^ i|s contfp^tçnt un goût sec et p|qi|an^ 

tiorsque le Tin mousse tr|^fort^ le dépôt est sec, en 
de cristaux écailleox et )>riMpts. Ce di^pôf, ^9W\^ U # (JH 
ipage 185^ n'est autre çhç^e «que le tartre^ ^ /^f^^^if^ 

Mfûreltew^^^ il ?;>^e M p})<k> ifi ^^j^mm^ tf'W Wfe 
ctpite au fond ^u vase aussito^t qi^'on (^s^Q Ha^Y^i^t:^. 



note que le vin est en parfaite maturité et d'une 
SÇ^^W?- If®^^1?<^^? 'WW »P i^unâtr?,? sont les plus 

je ^n^ soit en flçcons^ 80^ ^n ja^^p^ ^paisses^ et plus so^- 
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ieo8. La présence de ces dépôts annooce que le vin est gras : 
ii^filé' conimé 'd6 riiuilô^ et a' perdu sà mousse et son a($r6- 
ment. 

Les grandes chaleurs et les gelées sont également con- 
traires aux viùs de Champagne ; les caves péu profoiides, et 
celles qui manquetit d'air, contribuent à leur altéràiion : 
«nm dii là GlUtkpil^iib é6iiieikmé^ uiïe ^rÂndé prô'f^on- 
dttir sous' lès coieanx; quelqués-unes sbut taillées dans la 
éraX^, qui forme des voûtes naturelles très-soiidés; elles soni 
imtté^, ébS OQtbrtotts^ prôtiqfttéés dé distancé eh distancis y 
èiftHfiëimeiit on cdiimnt d'air cohVettabltt^ ef qu'on peut 
iblïgmeDler ou diminuér scloti^ la saison. 

Piu^ les vins dé' Champagne sont vieux^ et moins ils soui 
éiposés à être atu^lntl piùr déft' maladies. Ceuk d'une bbi^né 
^néb et des premiers coteaux peuvent durer vingt à vingt- 
cinq ans : on en a va conserver encore de la qualité après 
dkHliiablé'a'lik. NmiSavoim'dlt plus haut (pie lès païrUes sn^ 
méM (tùi uïkMiefàt dm cfe# ttDs* conirlbitefft à les fklre 
tourner à la graisse. Ce qui confirme c6tte assertion, c'est 
les vins de Sillery et la tisane, qui sont dénuée de li- 
4tteéfy tfétirdttt^ IKâs eétte maladlé : lès vins méiikseiAt 
secs, vifs et peu liquoreux y sont molnâ sujets que ceux qifl 
sôut très-doux. Mais ceux de première qualité et des meil- 
Mlréir récoltes sont plos susceptibles de rinfluenee des matt^' 
vdSes cates et de Ifnfempértér dSSsaisokis, pdlreeqd'tls coin» 
tiénnent plus de p-irties sucrées. Nous citerons poutetempie^ 

I les vins de liffl, qui ont presque tous déposé et tourné à la 
gfraisse pemiant les premières akméëi, et qui non-seulemént 

^ se' sont guéris d'eux-mêmes, mais eucore ont acquis une qua- 
lité supérieure à tous ceux qu'on a récoltés depuis vingt ans» 
Cteiixdto 1825^ (jol s'anhoiicent comme devant être encore 
supér]«^urs à ceikl'de 1802, formeront aussi des dépôts ; ils 
tourneront à la graisse ; mais ils se rétabliront en les lais-, 
sant reposer plus ou moins longtemps^ et ils deviendront 

1 par&lts. • 
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des ynoB de Coampagiie. 

Popr prévenir ^cçs ^i^jinte, il ,4U$^i<At V9U Ut 
(Oit des yïnsj les <^61^aller .^t jrapger t^.f^ji/i^lle^ dcu^s ^hki 
bonne cave : une fois placées, il ne fywi plus les déranger 
que lorsqu'pa veut boire le vjn ^ fHfr ^tmw^ 4^ IW^ 
r<m 4é0|lace^ ne fûjH^ |^iir 1^ i:«(;i(r#r^ f«ptt^ 
fermer quelque temps après un dép^t pl^ y^un^ipeux qi{j» 
çelui des bouteilles qu'on E*a pas dénuigées, sqrloyt aux tr^f 
époques de la pous^p <}e la lifi^e^f fie j|^,|ff|r^oii .4.(}p II» 
^atiirlté du raisin, f^uelq^i^ linip^do que p^raiii^ J^iffu^^U 
çst toujours cjiargé de particule^ i^npefçepMbles qpi teodcni 
à se pr^cjpiter.ûïfand \^ ^f>^^W^> po dérange p^Mi' 

^P^jT^tti^^ de 1^ i^fm»; Jps Rart^<f^e^ Pfi^U^ M 
niélent d;ei)oaTeau ^ans laUquefir, et, en la trayers^pt, el(^ 
se combipeipt ay^c Iç^s p/frties du vip qqi sont dispojséus^.^ 
^'içû,8éç|^r,,§li l^f eptr;^ne^i.af| ff>^^ de i|f ^irteUle» 

UAe négf^op^ qxii captribfie souyent à T^ltérafiQn 4^ 
vins çn boi}^e;Ilc8, c'e^t que les personnes qui en reçoivent 
if^ qwjii^» ^^A^i» ^ j^tre m4^^^|P^r p^ieç% 

qj^elfes Us séjoiirnept qu^lquefgis Ic^gte^ps f&y^ni d'AU'ie 
rjÇpxpôfji^s, jfopt ra^^^r Içs panji^r* et lep <^?ifsep ^aps «1^ 

ma^^^. ^tçrnaJMy^iftPïlt ^xpoi^s 9^ fw* » ^îi <*pi«l«rf 

^uyçnt ifién^o on néglige do les pl4Cjçr d^ps leur scips, 
K-di;'ç, le couvercle en dessus ; ^p tqçt ce fi|erpier sur le 
c^té, de ,niaoLère (0|u,e jia ^citié des boutçiUe^^^ trouve niP- 
▼f^' ^ucl^op. ^ît Iffiutee d^b^f^. 1^ pif»* 
mtères ne f'ja^èrçnt pas^ inais le 4ép4t se ff^e d^ns le ool 4ef 
boutemes, et se mêle avec le yju si^t qu'où les débouche» 

^ ^^j*«ïi auli^s, %'éjanj igpe ^H^Oé, cf.«îe ^ .b^a 
l{ouc|icr : ajpçf le Tlp f%mfi ej j;^ 
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§ 3. Moyeiu de rétabkr les vins de ChampagM 

tMniès à M gr«iMe. 

- H. Hè'^piii^ membre de U soctC'tè d'ag^iculiure^ scieoces 
iôt arts^ du départe'iùetit de la Marnc^ à publié^ en 1818^ un 
êieéllént iàiiùoire fiiir la gtiisèe dek ViDS^ dans léquéi il 
%kmt (jiré tëttè Aûmi provtéillit da'fMiici^ yé^iô^î: 
sdàl^ qui n'a pas été suSisamméni décbmposé par la fenneb- 
tatioD. et de ce que ce principe n'a pas trouvé asseï: d*acidé 
tiMitéi tmr lè ixàS&Uàllt en dissoliiAoïi âiiis lé vià. Il 
ft)uclu t de ce fait que, pour rétablir le ^li tourné à la gi àissef^ 
11 est nécessaire dé lui faire subir une nouvellé ferméutaiio'i^ 
4 db M doimer ràd^dié 4ui lui Mn^p^ù. Vèlci lé ^tàMé 
qjli^ii' i&diqde coiiîmë reinpiis'éaiii cèi cbndlf foârf:' 

Pour ùoe pièce contenant deux cents litres, prenex nnyirod 
fitoiy litres dé vin gras' ou de tout autre de mëînè couleur : 
^a^U etiaufTer ju6qu'^ ébdlMtloiiV ét mèttcz-y dei[>uV«î éenl 
vingt-cinq jusqu'à deux cent cinquante grammes de créniq 
Hà tartre bien pure, suivant le degré de raltéraUon du vin :| 
ijoatef -y la même quantité de ^ère biHit. Lorsque le lôin 
sera bien dissous, jetez ce mélange tout chaud dans le ton- 
neau ({ùi (contient le vin ^as. Remettez le bondon^ qu'il 
Ikut assigettir avec une cbévtne^ et a^tei le tonneau en tout 
sens pendant cinq ou six mhiutes, en ayant soin de prati* 




Juana on s'aperçoit que le vin presse très*fort centre le fonc^ 
a tonneau, et que Ton rernet ensuite. Après un ou deux 
jours de repos^ collei le vin à la .manière ordinaire ; mals^ 
m lieu'd^agiter la liqueur â bonde ouverte^ assujettisses le^ 
bondon et remuez le tonneau comme ei-dessus. Au bout dèf 
quatre ou cinq jours, le vin sera clair, sec, limpide^ et aura 
acquis de la qualité^ il ne sera plus sujet à devenir gras. Si 
l'on avait de la lie fraîche d'ua bon vin, il serait très-bon de 

Sommelier. 17 , 



la mettre dans le vin gras avec la crème de tartre, doot <ni 
diminuerait jton la dme. 
IS THB m boatèiliéi'uui tt^urnent&la graine se rétabli»- 

seut d'enx-mémes : il suffit de les attendre, sans les déran- 

llféipe lii^t ij^r le noir, ^\ d^ l^s t^^ç,x8»ç!r j^p^nite 41^ 
^e (es boire, (iett^ j^al^le dure quelqtiefoif fo^ il^nsl^nvAi ; 
il y a viii^ rj^i^.sj) rj^.lp|issent après six flipif ,pu ji^jy 

tr^ Çt çijpq ani. 
On peut, copmo i^oi^ Kf^^^?? i^*^!^l^re'' ^ P^^j^i^Htr 

ayant soin dç f ^^r le yin d'uoe certaine hauteur, afin qp^, 

par son agit<j,^9,j>, il^ •sèi«0iBJ-fifftR4e gHW^ fl'ittf /tf«ft<»r 
le dapf If lli^nei^r. ]^r^e le vin feit du l^offt en 
\y graisse plu» et a repris |ine parti^^e^ 
tité. On peut ^uspi rtjndre sec le vin qui file, en secoua|^^ 
j^rtemejGit ^ ^}}t^ille ; d<i»,t a«^^i;^ ^"^'j^ 

bllsçenjent jp^r ces i^ïfiP» n^Mt jaçiais ai^^^ri 1^ ^^^.W. 





Depuis la iXcolte jusqu'au pripiemps sdivaut. ou colle et ou 
soutire les vins biancs à plusieurs r€|>nses : on ne les met 
6^ bousilles que lorsqu'ils sont parfaitement limpides. 

Comme c*est daus la première année que ce liquide est le 

t j ' % ' -, " ,(.■ '-'1.'- 

plus sujet à déposer, il est rare qu'on puisse l'expédier avant 
qjl'il aj^t ^jpujce un jan les boute^les. Alors il a formé 
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M» m A ètÉiÈPÉàit. iffi 

j^oie?, éi iè roidftriict'ér l'es i^afaldiès ^bnl ooiîk avons parlé. 
£fl C(&Wi^gtté, on ttansTi^se la maléure Aartié' dés vins non 

iSSSt Axi hàût prix de fà îâaiii-d'tiéuvré, gui eit eni teSsitû ^îi 
(M> db l^oimii?, ÔU' /é ii'n' Àièn clàii^ (lii'^lD eil 




èmSSé' Ail jftai âlè mm • kmaU Mhé U nVsi km0yl 

lift Arii'Tf& l'ôii dam M mm. m àmmm 

Si^\%M «be prouvé quë i'uslse' àU HàbnAtèi aérïf^'reî 

&té U&6 Mm T^àrM'ti dU mcênë pbâr ïés m'&Vàsef ôjl 

mi^éf^ m^y é^Miiod' pi^<^6 â l'iâitti 

te' p^èfttS «tf^iîtè"» dôîiignàtff i/20'0 de litre. La .ione dd 
^éHodiiâi' l'ân' ^{iloU 1 cet' ùsa^e M\X nie prépaFÉIbâ 
dBâ^^ élfifl]àb diâiàiil lè ^HàéV. Là' pinidi-è* ij« 3' éÉ^i^aF-l 

bfUmë le dépbe dès vilii M^i«sèaï c^^ Hïh à la' pit6tûâ 
iSMmï, éiilé d'Itilbbë' are» W Bi>oi^i «H^an'j^u^) (pl. f. 
SU: ^ éC ôtf ^It^ ettttiiito'ébàiiiib Mià ^liUUb lïe' l'iifillqlier' 
Lé^ vinV dont /é dé^^t est tètlenieùt' lé'^ék^ (iùll sè' làîéli 
ffiiftd'fijll^'èûr, iCù fiiiinibnf oi( l'on dépèce \si ho'HiàHi, H 

lA^ À bbhtëiliré'/ fé' Kiiz' ^e mik aVec dl&ÎB' t'élTé fo^rce, qu'il 
(B^iiëié asptti èl le' di^0^ duié mtxé'Mà^d^ ùtl o«i 
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1^ ^MW^ ^^"^^ 

de la teuteUte sa^s la irlc^er. Ypicl el^ s? BR*MîPftA 
On tieDt la ooiiteillo par ço.U <2'abor^ cfans uiie po8it^i|, 

horizontale et au-dessus Çun^ luinière; afin de suivre 

elle-même jusqu'à ce; qiie Ic^épÔt soit ^^iac^é et 1*2^80x^10 
en une seule masse au milieu de la cavité inférieure; on con- 
tinue le inôme moi^vement çn élçvjw^^lg fqnd djs 1^ l^ou^ 
|iour i*approctiêr le dépôt du co^ ^ ensuite 01^ j^l^jçç cet^ 
teille dans l'un des trous d'unie planche percée^ de mapfèiie 
feelle consery^ l^incUy^ispy çpx'fiif iuj a 4opiiée en lai f^^\ 

|aiAme manière : chaque ouvrier continue ^^(Uiiai^^iiiçnl 

cette opération sur cent bouteilles, torsqi^e la planche es|^ 

5??^^ 99 ^RÎ^V^ première bç^uWUe, on la ^ 
de nouveau ej^ éleyant davantage le fbpd, oy )a vfiv^e} 
la planche dans la même inclinaison q^e X*on yffspX lui^ 
donner. Après avoir fait osciller de même les autres pou-r. 

m^È, on les i^r^d fqax h» 4^ fVfiVff A'^ «ïftP*!^^ 
plus on moins àe reprises^ suivant Véifi,% du vin ; maip^ k ^ 

dernière manipulation^ le dé^At doit être descendu dans 1^ 
côï delà bouteille^ 91^*9^ V^^^ V^^rh^^ renver^ç ^MT.>^ 
planche. iÇ|n j^aisse reposer le vin pendajpt quel|<juef l^WI} 
jusqu'à ce que le dépôt soit bien réuni et fixé sur le bouchi^i^. 
Prenant alors la bouteillçy sans la retourner^ on )a t^ePt de 
|a main gauche («r ie c^, i^ant8|t>in q^e Vi^^^ 
mir le bouchon^ dont 0 doit empêcher la sortie trop pro^mjpf^ 
èt de manière que le fond de la bouteille soit açpuy^ ^9°^^ 
|e dessous du bras. On casse de la main ^roi^ji ^ !i^4^. 
ÇÎpcîiet (pl. 2,fi8;. 11), la^eefle et le^Me-fer; çn reftrç jÇjj- 
|uite lé bouchon qui, ordinairement, iÇait peu de résistai^çe^ 
et souvent môme sort tout seul, çp d£^ ^TH^^^ 
tôt que le vîp a cl^ % ^t, ^n ireto^f 1^ j^^b Mft 
ment qu'il est possijble, te bpujieme, en la b|0|{icti^t ayejC l,*^ 
dex àe la main gauche, et on y met le bouchon^ qu'oç a eu 

soin d^essuyer çour en ô^r ]a i^i^^ ^u ^if^im 99^^^ 
rester aUadiée. 
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BIS TINS DB CHAMPAGNE. 197 

Si le dépôt tiA^8-14g0y et tfëlC dâûf rr li^de à la 

première osciltkUon qi/ob fait éprouver à la bouteille^ il faut 
laisser reposer le via peaUani viogi»^|ttatre heures avant de 
te faire iMciller nue seconde fois ; autrement, lorsqna la bon- 
MHe serait toat-à-fidt renversée, nne portion da d^t se 
placerait sur la paroi iacltnfr qui précède le col^ et on ne 
pourrait pins le Êûre tomber sur le boucbon. • 

Pour ne pas perdre le vin qui s^éehappe avee le dépôt, on 
débouche la bouteille suir uû^al^ jt^êez large, et on le verse 
ensuite dans des bouteilles pour le laisser éclaùrcir et lui faire 
snbir la même opération lorsque le dépôt s'est précipité; mais 

4li*<lpfè^ a^Ir été'dégôi^é' à'tKlûkiè^t!/ i^dpri^ésl 

Lérsqne' loute^ les! bootèill^s' sdm d^^H'^jf^jr; cM' p^^^^ 
Htfrtiiijplttttiétfitiette 0p8MlQif;falWi l'éftdffitt 

un déchet considérable quand le vin e%i ^dndr-ifukiéseûx. 
mousse qui se forme à l'instant où l'on débouche la bouteille, ^ 
en fébi^ïd iUb| eH«}ètlr air éeintir m lia^mM paAitf du 
lin qu'on verse. 

En adoptant les caDnelles aérifères do H. A. Jullicn, pour 
l»'%ëf^ sè» càVéâ, M. Moèf, né^dcijslbr Epéi^ày, lui 
Se^MUMMi llfl'lieMe^ if|tit^' sdi* }érmfjllM§é àëé 
Vîiii lilôds^ux, ét l'iiivila àdièfcher un ihoyien qui i^ût lié* -, 
ittfiiiritiiéi^. M. A. Juliieii'résdlùt d'abord' cé jli'oblèhie' avîîf 
MttttttUodftlr déHfèrtt Mlftlé ($1^ 2f, figi 9}) d^^ti^lut Mbi:' 
lataft*» «jUM^ANT iOM/^^ 3, fi^l 1, 2'ei .3}, diP 

mtiyén de la^iiièlle oti fait dette opéfràtldù avec taM dè facilité? 
fli<li' JMÉ de déôlidt^ qtiè la plûtpatrt 'déâ' négociants dé iai^ 
(ÉÊÊÊfàglÊù^eà (Nn' stde^é* l^ueàBë; îHm' élf dôhtférbM' Vfi 
A^rtptlbii ave«$'là Qiaiiière^ de l'elniAoy^, dàb^ Itt'tt^téitkAf* 
partie.' 
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troisième: partie. 

MâWBÊmdLnom dm vnit. 



AR W If. 

EKMeUSSÂGB DES VINS £M TONNEAUX. 

I % 

I 

(pl. 1^ fig. 1)^ et de l'entonmir ordinaire, qae tout la inoadi^. 

conoait^ ou des entonnoirs aérifèr§s (pl. 1, fig. 10, et pl, 2, 

Bg. il^, de l'iQTentioQ 4e IL J^U^, at dont mm aUaivii 
dapnar ]a dasfuritption. f 

§ 1. G r and i «nlannoîcs aérifiteea pour Motiplîr 

les tomieMK. 

Ces entonnoirs sont les ups en fer-blaiic et les autœs en 
boi^: les prcmierSjrepréseutés (pl. 2» fig. 8) sont plus gr^and^^h 
ipais de mAv^p ft^nne qna Ifis entoonoini p|^ipai]ces«La dft^ft- 
ast ganiie d'un'bouchon conique en cuir g; le robinet 
placé au bas de la douille, et laisse échapper le liquide par ud 
orifica labial 4, qu'on fif noua at ouv];a i\u moyqu à^m WPfAilf.' 
a^i fer ç, qui monta dans l^itôri^ur et jusqu'en baM^^ da Kaiir. t 
tonnoir. Le tube aérifère prend naissance sous le bouchon 
Of^ a, çt 9e t^r^ine en haut de Tentonnoir en h I^'autonnoii^ 
en, boif raiurésaiilé (p^. 1^ Og. y)), a la fcvyna «rdina^ dft. 
aas sortes de ^ases; ceux que Ton eoiploie à Paris ont com- 
munément 50 centimètres de longueur sur 40 de largeur, et 
28 de profondeur : ils onl^ -eomma ceux en fer-blanc^ une 
doallle garnie d'un bonebon conique g, m tube aériÂre i, 
qui se termine en n sous la planche o dans l'intérieur de 
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i ouvrir ou fermçr le rpbj^^et^ La (Joi^Ue de cet enlqpnç^ 

t^n^ droi^ qa'auiacl que 1|Q çAté opposé ej|t «putenu* 
entonnoirs ordinaires^ dont la douillq entre tout entière (jia^,% 
la bondOji sont garnis de pieds en % ^ni^ dc^W^ci^t^^ 

qpBfl9^à ^diip^; 4iu|fK ^ç^oi^ (^l^liq^ir 
c^ux q^e npus déçn^qns^ étant susceptible 4'9nt|rer. pluç oi^ 
napioç dans 1^ bond^^ W.^iW.^ 1^ l^fg^M?: 4^ Ç^lto-<s\, il ei^ 

mie hauteur propprt^n^eUe. ufqs^ pour remplir but qVA 
M;. A. JuUien a imaginé les pieds mobiles l, l, qui s'^ilpngeQt 
o,u raspourcissent à ^plouté au moyçn de la y^l^f, qpa, 

lÇ;pirtx ^p rpntpnnoir, il a ^It fairp 1^ suppprt qui 1^ 
C'^sij conape pn ypi^j, u^ plan inj^é qft«i rpïV 

qdSp^Qce plus oii moins, s^iyai^t hauteur à laquelle il coi\t: 
vient qu'il soLt élevé. Les entonnoirs en bois étâint^ par le^Ck 
vj^Jume^ pm^iT<tmi^. ^ tr^psporjt^, Ig^^ dpiiii^ft ^rlftr»^ 
sont disposées de nvinîère à pouvoir être posées Sfir dt 
i^nje fç^mi et d^ foutp dimension^ et même sur ceux qui 
ont d^^ servi : elles .sp ^Çift^ ifi. l^ mfixffi.mx^ïlir^ qu^; lp% 
4(MMU^s or4ii|af^ 

t^L'eptonooir en bols e$t celui que l'on emploie le plus génér 
râlèrent pour rpmpJLiy Iç? tQpi\^eQux^ sojt li0^tVi»!on tire l/î vUk 
4(31 1^ c^^e^ spît lçlcsq^'09 soutire^ piusee . qq^^ pjUis mH4e>. 
mlefip^ assuré si^r 1p tonneavi^ eti plus grand;que celui en. feiM 
blanc^ il assujettit l'ouvrier ^ moins de précautipns. On cqu-) 
Ç9)t aj8(^meot q^e^ ioçjMm'tt pSitjqîiini d'wûft dpuifte aéri?(îr^.|*i 
dBi bj»m4ioii cp^iqi^ qulfemie pajrbiteiii()ai. la Ixmde, l'oifoi 

vrier le moins soigneux ne peut, pas répandre uûq goutte dfti 
vin ; car, sitét que le tonneau est plein, la liqueur resteilaïUk 
r^t^D^^.qpe Vm i^fm pcini;J^>lnmsp0Ctar. plein fiwlUe 
vase, dans lequel il convient de mettre ce qu'on a versé de 
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200) nor^laltPAmW 

iW'gitftlrt les vliis qrf* sbbt éTtflrérWi (1^^^^ n'est piJIni^ 

tfVïné pdrtîé'de la lî^iueàri 
L'btitéWôi^* éaf'f6r-blauë"(pl. 2y 'fig. 8)^ sert dé iiïélii6' 

]^i^àdlMiii'«e1rfciâi»Wlèk tônAMâk^oniMpt^es^Éè^l^^ 

il eH' mfmt Irës-Hs^fiMkodè poiït Mte \ei retiifêixii^^' 

mPé^tiiUmiéà dè^liqtfiâeir; d6ilt*dMqué^pî«e» «it es^i^ 

daûgé' de qâéiques litre».' Il procure de Téconooiie sur' HP 
iÉè(Ui''d'œuvre ; xxr l'outrtijr, n'ayluait pafe è ciraiad^ de vètsèr^ 

y/aiksmè ^Ml^'fiiië pièëèf, bbndcffffaé liSiffr^ quî a éfCè^HM^^ 
âlipafavani; ensuite il ferme sonf entODOoir et le porté siik^* 

tfé^rtWbtMbllibM^ dlttdMtéj ekPqifélle'^a)«4RMy't»6M«r 
itoVyécâsionne trè&-8(HiTènl lèr néigligei^ëe ou la- maladj^if 
dte^otirvtiert." 

hemai^Wmtai'dëimmiMT^^ dlétioM dtfitlàiiiéM' 
««OQ<m«jr lé^lkftid^; qiif ont dépdjs 3 jusqu'à 0 ceàlhÉètfélP 
de diamètre^ ce qui renferme toutes les dimensièni^ dë ceifé^ 
dte ftttiUciltéff^ 0l' d^'ptèâe»^ de* Boti pgotfli« dé' Mft^ii^ de 
Mlmle'; dë'Gtenpàgce, dè'ViMMMitx, etel ; wMé' pHeW 
À éaif^de^tie^ et celles à'YiD de quelques vignobles^ ay^nt doâ^ 
Mildiifi'plWétroâfteâVoii a'iltf t* faM dCM' deailles plus pefite^^ 
dMI M^lKMMMtt^ tfCftiique s^«i^lqùe:à'de9 Mtidè^iie^^ 
Jteqtl'à 4& millittvètrêS dô« diamètre. On peut aussi élargit 
letf'bbudhons coiii(|U0s à' là dimensioû' désirée^ satifi eù aug^* 
lAbnlèÉ* Itf^pift^ UÉiftifiie ta^ditifflsioii d^i^ettlOttMlÉnrditè^là'' 

Ler giaad' ontoimolr aérUdre^ etf f^r-l>laac (pL 2fj;< figi^ 

* ' î 

(i j Mm Um luM lar In luiros. lVox«:; page 76.) 
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coûte 36 fr.; celui en bais (pl. 1, flg. 10), ay,e,c le support 
^'••i ieffême ^vec jjigds j[ji(^bi(^ e^(ftr 5i fr.j'la.^oMillIft 

les tomieaiiac sur lefgufeu dVutret tonneain; i 




Lorsque les tonneaux ,soD^t ç^j^erbés^ on pe\it 
le remplissage ,<^e ceux qiû pcebjpent les ranjg;8 i^férieyr|^^'^^ 
l^tèi'aTidfr dérangé ceux qui spot 'dessus, dérangement r^^» 
mêle la lie dans le vin et occasionDe souvent son altération. 
L'entonnoir à douiUo horizontale (c gl. lig. ^^J^^ i^J^î^lS^ 
Uieçnyépient ^t donne la fapiUtè de f^î^jp.Ur l^Hf \9S \çfk^ 
n^l^x sans en déranger aiicun. 

' (iet entonnoir a pour douille une cannelle (ih, de moygçp^ 

laoueije il e^» sf^iK}^ 4 ^ 
4e la clef. Le robinet est perce Yerjtif^ie^ent. à T^ndlrpU dj^ 
sa jonction avec l'entonnoir, et n^a qu'un seul orifice latéral 
pour communiquer avec la cannelle. Il résulte de cette dis- 
position que la liqueur versée dans rentonnoir peut s'écouler 
à Tolonté par l'une des deux extrémités de la cannelle, ou 
rester dans l'entonnoir, suivant, la ]^og^|.p^Q.4^^ laquelle on 
met l'orifice latéral du robinet. 

Pour lidie usaçe d§ ^ççt {^sti:u^g|it^ j^ratjQuei dans le fond 
du tonneau^ à six ou huit centimètres du Jable supérieur, un 
orifice suffisant pour recevoir la cannelle-douille 6, qui doit 
tjifù pl^e de m^i^ que 1^ partie supérieur delfentonr 
noire se trente plus élevée que le fond^^tonn^exu pmtin 
tiquez ensmte un trou de foret coptre le jable et remplisses 
1^'^ntonnpir. Tasidis que la Uq^pur coule dans le tonneau^l 
X^r, qfoà w oçoupe Ip.Titfe fiOf^VNS^. \» trou 4e forel. Lsft. 
^^ndère^ l^ullee ^ çel W eniyt4peit a.teç .ellea que^iieft.> 
gouttes de vin, et produisent un sifflement qui annonce que» 
le. te/W^ap {s| pMd. Ac^iebes^frioaie ^çu.de foret aYeo ùn 
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f&siëtVef, apfêis' avol^ rétôufnlS rento4ïii'6\r pour qu'iï acbiVe 
dé s^é Tider dàt)s le brdé^ paf lé t^ec ^ de la caDuèlley rentrex 
I^ÛlifaoMf^ef fei'lAé^ in>Aàe'4A'fl^^^ boticionl 
(toand on expédie les tonneaux qui' oÉt réiàpTM de'^céil!^ 
manière^ on remplace le boucbon par une petite branche en 
Séiir. hà HiSCkns d dS rSÉiheC é dé la cannellé indlqueni^ 
riP]^MBMfi'dtti(^ll$litt8 on diSfrionrner Péntcnnolr jpbur 
que le vin coule dans le tonneau^ lorsqu'on veut'faire'^coùïer 
la liqueur par le bec a de la cannelle^ le bouton de Tenton- 
dBH^ doit être tourné du côté du tonneau^ Pour que i'ei|* 
0àÊ^ fliiiaBé éé iilpa^eràe Ul cannelie, le nbyàu da 
fétfiiiïet'ési garni d^iinë vis et d^une' platine Y Â^^e avec un 
éSï^àii, (!lèt entbnnoir en fer-blanCj avec cannelle en cuivre^ 
Mté d irtteg (jjil. 3^ Ûg. b). , 
irii tHàtàl eïltoonÀb' de mime ll^rme con&ni' un tiibe îU(ii« 
ière qui se prolonge dans le tonneau jusque sous la bqnde)^ 
A^tiifr^lèfqueï Taii' qui'océupë^ le vidé sort à mesuré qiiè le vin 
ëtf6^: dei eàtbdtfoif re'éi]^m 86â1)bt plus <M)mplètement'mie^ 
A>f«ètUMMj^^^^ tfole àÛ^sà reeliangê, et" 

ik difohë nméliaire pôor pércei'lé tonneau. 

ARTICLE U . 

tliod^ohlihaire, dxt moy^ de la'catmelte (pi: i; fi^f: ^^ét dli^ 

Lvtewdief M^^fr iploirgétfMbfr la^lkidë dù'HoflttëWV *dli> 

«fcérdr l'ap^ncn^eri applifîtiant le pduW sW îVifl«§'a;'é¥ 
6B» «plrant l'air pan^le^liaièr'Ml^'ear l^el^^ mii^él^ 
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dus^ on emploie la cannelle droite , (pl. Jl, fîg. 2t), le boyai^ 
en cuir (fig. 22) et le soufflet (fig. 23). La cannelle s'appliqiiç 
àTorifice v (fig. 26) du tonneau î\ soutirer^ et le souffleta la 
bonde x. Le boyau en cuir sert fi établir la comnnipicatjpji 
entre la cannelle et la bonde de la pièce à remplir. Par ce 
moyen, on ne perd pas la moindre quantité du bouquet du 
Tin, auquel le contact de J'air est toujours nuisible. 

On pourrait éviter remploi du spu^et en mettant lapièço 
à soutirer a»j-de.ss!is de la pièce à remplir ; mais cela n'es^ 
pas toujours praticalile. 



Les marchand de vin en détail, les marchands d'e^u-de- 
vie et de liqueurs en demi-gros ou en détajl, çt les personne» 
qui ne metlëni pas en bouteilles les vins àestin^s ^ Jlei^ çpii^ 
sommation journalière, conservert ces liquides dans des tpx3tT 
neaux qui sont j>resque toujours en vidange. Cbaclue folç 
qu'ils en tirent une portion, ij^ i^<^nt obligés die retirer 1^^ 
jfausset qui ferme rorifice pratiqué pr^5 do la bopde poi]^ 
donner entrée à Tair, et de rejferiaer cet orifice quand ils 
cessent de tirer. S'ils négligent de remettç*e le fausçet, 1^ 
vin perd de sa qualité et Onit par t4)nrner i Taigre; i'e4]f.j 
de-vie perd de son degré de spiritupsité, et les liqueurs Içuç 
parfum. La cannelle aérifère que nous allons décrire, éyif^ 
ces inconvénients, et dispense d'ôter et de rémettre le faqa- 
set chaque fois qu^on tire du tpn^eau une pprfîon ()e go.ff 
contenu, et le vase eit constanament bien fermé çpmme pn 
va le voir. 

ta cannelle abc (pl. 3 , fig. 7) , est 4o forifje or(l}i)5Lirç, 
si çie n'est que le bofssjeau et le boyau du fQjifnot k, sofjj^ 
percés de deux orifices dont Tjip sçft à récoulepiient diji 
quide, et le second, qui lui est sujjci^^osé , çorreçpond fiu 
tulje e, fy Cy h, par lequel l'air j^'introfiiiit dans^le tonneap 
pour y remplacer le liquide. i)'o^ il féçulte qu'il çijfflt d'<^^7 



m lé Mlli&i M inhir <im l'ëUmént ait lieu, èt de iè for- 
mt l^nf aSUl éoiÀnliilÀioktiiiii avec l'air kUrièw sàt 

éuppriniëë. Pouf^ fiire usiage de cetie caunelle, on perce le 
tonneau coi^è à rordinàire ; Vàû présente ensuite la can- 
mté è&ûs èét èrifiëci, potii* dîat'^'iiër Fendroit où il faut per- 
ëit ré 1t6\k qui mVYëtéviAT lé tàbë d&ns lâ pisirtié sup^HeVo 
du fond. On plàce ensuite rinslrumeut sur ces deux orifiçîés^ 
èt on l'enfonce eu frappant alternativement avec un jpétit 
HiMM MU, lé beé de Û éamîéllé èt sur la' partie de 
la douille du tabe^ afin de les bien assurer/ 

Tout étant ainsi disposé^ il est évident qu'en ouvrant le 
IdBliiét k, le liquidé coule pah la caunclto , tandis que l'air 
extérieur lir hmifiOSi^ daiis lé tbbkiéaili ^ le tube ê, f, 

hy et qu'en fermant ce robinet^ la pression de l'air cesse 
én même temps que l'écouleménl dé là liqueur. 

L'on voit (ûg. 8) que la partie supérieure c du t^be oéri- ' 
lèïb^ iliotite'ait-deÀug dh jable du toniièau ; il n'est pas indiih 
pénible que cela sbtt ainsi ^ et récoulemeut auiait égale- 
fàéUt lieu s'il restait au-dessous; seulement^ quand cett^ 
j^*irt!e est éIeVé«. , Tair ayant moins (te liqueur |l traVeni^ 
Vô\sè mouler h la* sbtfiice. il i pi oduit moins d'agitation. 
' Lë tube g i monte ën c pour redescendre en h, parce que 
îTil était coudé au niveau de i, lorsque^ la cannelle étant fer- 
tiléb, la iiqùeW seiait baissée au niveau dé Torifice h, elle 
]^ul-ratft s^iutrodbire dàns le tube et suspendre rôcoule*- 
îiaent; tandis qu'au moyen de cet exhaussement^ elle ne 
pètrt pas refouler la colonne dVir qui occupe la partie A, 
§Mr û&kiéïià^ daiis lé tbbe'. 

Gëi^ e«ibélî<« në cbiiviëùûéht pas pour soutirer des lîl 
queurs contenues dans des tonneaux que Ton veut vider tout 
de suite; mais elles présentent do grands avantages au^. per* 
é^bttes qui ne tl/eât à la fois jqué dé j^etitës quantités^ et à 
dék époqueà plus éo moins éloignées. 

Ces cannelles ne pouvant pas être disposées pour servir 
élgaiement sur de très-giands tonneaux et sur do très-petits, 
néub Invitons lés pecyonnes qat en désirent^ à indiquer à 
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diàlniètro da foha de léun toaneaiut* Si Toé 
ntillili«âai)i^<»<'fatër&atlveib la* i&ètne «àniiellé gùr dès 

idoneaux de diff^retates dlnieasions^ il faudrait les demander 
pour le plus petit. Ces canoelies coûtent 15 francs. 

§'S. NëÉi^'éllë'krokiipe bii syphon pour transvaser les 
tpias et léft 'eafiix«dé-vie d^une barrique dans une autre^ 
par M. lulia de Fonlenelle. 

.aflem c(Hl 4étfl'le dommetiser dès emtiloléiit^ pour" les 

transvaser d'une barrique dans uue autre, un gros syphon, 
CODDt^ûus le nom de ircmipc , qui est très-diiïicile à amor- 
eer, auendu qu'étant obligé de faire le ?ide par la succion, 
la longueur et lé diamètre de* ces syphons ont une capacité 
trop grande pour que tous les ouvriers soient propres à en 
SMUrer toât Pair^ et pdr suite^ à les amorcer. Nous devons 
i^outer qu'il arrive* pàrfols & ces mimés ouvriers des acci« 
dents plus ou moins graves ; quelques-^itts en voulant faire 
le vide, tombent comnie asphyxiés par les vapeurs alcooli- 
qiles. C'est pour y remédier que M. Julia de Fontenelle a 
ttiréUté la trdmpef sùivante} elle se compose de deux tubes 
eti cuiVrè A, B (lîg. 12, pL 3) réunis à leur partie supérieure, 
et décrivanl un quart de cerde. Le tube B doit être un peu 
^lus long et soudé à une boule dont la capttcité doit être 
graMle que celle dû- tube qui y est également soudé. 
A la partie où les 'deux tubes Sont en cercle, se trouve un 
robinet en cuivre Dl *' * 

Lorsqu'oii veut transtaser une barrique de vin dans une 
iMrIfe, on ferme ie robttet D, et l^oh remplit la partie du 
ijyphon B, en tournaut son extrémité inférieure en l'air et y 
versant la quantité de vin nécessaire. On le bouche alors 
aveo un bouchon de liège^ et l'on place le bout de la trompe 
A dàns la barrique 'pleine. Cela iàlt, on ouvre te robinet D, 
et Ton tire le bouchon de la branche B , aussitôt Técoule- 
is6nt de la liqueur s^établit et continue jusqu'à la fin. 

La nUson en est simple, dès qu'on tire le bouchon, il en 

Sommelier. 18 
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f|^iilte que la Aq^eur epmsfï epcant h ^s'éqoulfr, il w iÇonnf 
wi ^i^e en ^, dès-lors lo vin de la t)aixique doit s'y i^tever 
s'écouler par brancke I^. ai^ de yoir qu^ Ut 
qoêttîr de çettf extr^^ a)if(l(ll^é(^.Bar.j^ q«i^ 
•près avoir reçu celle de la partie a, reçoit sDcoesshremeiit 
Fair de la branche A. Bientôt apr^s^ l^ .^l^Hf^'* ^> s'élèT^ 
cette 



lè' pomt «j U doit rauaivrç 1^ colopoe hroofi» B 
étant beaucoup plus pesaule que celle A, il ne doit plus y 

COLULGE DES VINS Elf PIÈGES* 



■ 

Pour coller, une pièce de deux çepj^ ^ix à ^f^j. ççnt t^pi^ 
Utrei^ avec'ïès poudres 1 et 2,,rëiQplissea; là pétilé mfi- 
sure rase^ sans fonler la poudre ; n'en knettez que la i^Qiti^ 

pour une demi-pièce , et les deux tiers pour une feuilietiê 

^ ,^ft^>5Ç*ft i^^} 9V5tf î^^fKs»- P'®* **ft«»ffl^^ 

dedans* Lorsque la poudre est pBtits paquets^ il est ais^ 
de partager la dose dfqne pièce en deux partiçs po}ir ço^jer 
dtes dcmi-piéces^ et cêlie d'une feuillette j^ur çp/lef 
quarts de muid de 89f:|^t6 à ijqLp^tft^^îi^ «tr^f- Ifê 4<î«e 
des poudres n<» 3^ 4 el^5; se Qxe avec la i[némç n^esure^ çiai 

<|è celle^ 00 ou ft^ec.,i|iie gr^d^ yiejji^i* î??iâ*#.«>Rr: 
q^iiante ^ra^nmes des çoudreç, ??î3 et f 

Ces |)oudres se dissolvent dans l'eaiji fcoide; mais }} ijju| 
avoir^pjç' jjp tef J>iea «J-^Wy^r, et d'évjt^r qu:^Ues i^.sç^gSf Ip 
teot en grumeai^x qu;^ tt^ttan^ à ^a j^ir^ç <Jp irjji, pj.^ 
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un ^6u d'eàu^ comme 
1^ âêfâie là farîiie pôuf faire Une sauce blanche: ajoùlei-y 
éMdlté éûVirob lin demi-liti^ a'é^^' algitez biçn et versez oe 

ttènaa^ <utt H «àMii /iph vi^ i^lUè à ni d-àMge, 

OA' pëllt; tam iyâÀnT^£iè<à<l , àèkiëi Ift poudre plusieurs 
lii^S aiStit de ^riër tid^ 6b âèù(ausél en délayer i 

Soin dfe méâàfér rëàù' q'ùé l'on éin^Iolé, àfld d'en mettre une 
égale quantité dans chaque tonlaéaù. It i'aut aussi remuer 
U'ém mk^é'Ms m ^^i6iiâ;M ^té qm rMte 

M fond ^ vk^àWsbtf âil^ iau èimi 4âi i^i dâs&; 

n &t iUtiié dé èoutih^f, irani de féi cHlibr une seconde 
fôtti iëé vin» dîiâi leàquëls on n'a pas ml^ cî'abcirÂ' tine assez' 
tSm^tmaéi^mt»i'mMëii qnë la Ue 4û'a nUéle d^îi 
mvtÊëat im>ï plUjPMtf^tflOlr dé' iPy iMàrê, A i»r^ 
étitite âé couVéiiii; ét contriMe ï accéfèrer là clari^éation.' 
ftUâtit cet âèisidiétft ÂrHVe à des vtiiii co^és avec lès blane^ 
«M* 4» à%«8 li'Mbé^ ^éiim; U m fl^t ^ àiabqne^ 
driif MftUHfr tUttt de'ief doDéV Ufie ébÊbUlë Ibis. ' 

# 

< * « . Il 

Pour coller liné ^ièbe de Tin rouj^^ eontei^ant deux ceul 
dix à deux cent trente litres^ il faut en retirer huit ou dix 
Mlifei^ HViW/ktter'etfliilfè Ûb Aamf a» fàiffe cbuÀ 
frais avec un demi-litre de ^e <M d'eau, et battre bien 
le tout au moyen d'un fouet composé de quelques brins 
fStùÊKF 1ktà:mmki\l&i ^ré^rék; dâHnMÂullt dans 
li*#lè€èy ^VlVéMk; ik'iéU^ fiikâuÇpt t;W i), ou lë 
fouet (fig. 2), et Ton ap^ite le liquide çn lui donnant un moii- 
^l^pgii^qui^lalr^^^^ jtfi mU(» Jd^^ m verse la colle 
M Mgm d'oa entraneipjr irt on iteeec tome qui la Mite» 
Mil, sfee nn pea^ tbl; pm Olffm U tOÊÊkirém qui 
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i^cst attaché aux parois. Après avoir versé ce vin, on enfonce 
de nouveau le.bàtQn fendu^ et l'on agite le lijiiuid^ en toi^V j 
Mis pendant une ou deux ndnates^ (^yt^ opérât 
«D remplit la plèce^ éîi ayant soin de i^irapper autour de Jia 
Itonde pour faire tomI)er la mousse et (passer au debom lei 
haUes d*air qui peuvent rester dans le4onn/9au ; ensmtf^)^ 
leplace le bondpn g^t . d'iuie nouy^le toile ou bande do (fa^» 
picr. Api^ès /quatre & cinq jours de repos, le v^n est éclajyrqi^ , 
Màîs quand on veut le conserver longtemps en bouteil}e|| j 

Cint douze ou^quinxe jpufs, . . . ... . i, ..t^ 

' ^Tfols blancs' cî^œuis suQlsent pour co^er une f^uQlette <]|^ i 
cent soixantiQ litres où une demi-pièce àfi cent ving^. % i 

Beaucoujp^^ personaesiont Ifbabitude deibatUr/^tlf^i i^iyics | 
dTœuls dps do Tteau de pultîi ou dooource, comme. éjtant piio» 
pesante que l'eau de rivière. Nous avons sopvent emplpy^ co , 
Bo^en^ surtout j^oiir les jïn^ ordinaires^ et, nous n'y a^pnf 
reconnu âucuo ioacMÔy^o^eiit, Qn ajoute. què)quAfp^ wfli 
«ne poignée de sel. marin :. nous , en avons foit usage avit 
succès sur (j^es.yi^isnpqyew di^cj^le&jàiClarifier; maistAOtii 
ne conseiljf)^^ mèttn i|â«nil.MiooU« doiitei liemii 

Lorsque les tins sont trèsMSOlorés^ on met six blancs d'csnfb 
par pièce au lieu de quatre. A Bordeaux^ l^oa en* met Jusqu'à ' 
douze par barrique (pièGe),^'i4fenfm6 la clarificatioa n'a pas 1 
lieu après on pràmler collage^ il est Indispensable de aontl» 
PQT le ^in. avant dei le coller une seconde {(^ifl)'; ' 1*^ 1 • o'f 

§ 3. ygépa y a H ssi d« la oolle do poisson pour ooUer 

Pour faire trois litres de colle^ prenez huit grammes djô 
colle de poisson la plus l^ai^pl^ et ^ p\9s Imup^^ento^i)^ 

. . M' ;v ». » > 

(i) Vn tia qui o'a pa étro oollé par l« blone d'onif ne le sert eertaîaaawM ftm 
mi^mt. 9ù opérant nae Mcnode foU de la «Alla molaM. T<wt le blatte d*atf qat y 
•mtm ^4 Bit y muent e» diMolatiaii oo «■ swpMiiM :'U iaMiàiimtÊÊÊfêJàÊpfêmàm 
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d»0 iSaéi%U propr<^; éHii éi pouWii-' nduitier plus la. 

ces feuilles en morcéaui lé plus petits 
^oikbïe/ pour qulls se dôlàîèot plus ^iàmjiïèiaeiii; meUad^ 

thfon un déiiliti^e de' Vin blané^ de mànïèré qu'ils baignée* 
ib liquide. Ali bout db ^)[>t' à huit heures, ià coHe ajant 

TOg^^èîJÙft lâilM^ d^nfusibn, la côfle est' suflBsamment dé- 
mtnpèé et formé une gelée. Il laùt alors y ajouter trois 
<fSlcUiti'ééM'éà\i tiède^ Ik liie'n p'ki^lr diinsses m^^^^ d'é- 
mié l&'ilèMiioiêe^û^ q^i^^ioni ^ entièrement dé^ 

uni lîuge propre, en ajfaat 
de bféii' presser poi^r èh S^Mrer la liqiiéur. réprani' 
^ iétiè' M le' Mke à ohlkM âV(>^ k^àqnès Àitet de' 

lin quàrt^ d^heure, en y ajoutant à me-' 

du 

'f • L 1 

[U € 

8 en servir au besoin. Cette colle.se conserve plusieurs mois 
jans, s'allërer. Si le vih blanc qu'on a employé est ûûble. on 
WQt y ajouter un cecuitre d'ean-de-yie. 

IA colle de poisson peut aussi être préparée avec de l'eau 
seule ; mais, dons ce cas. il faut s'en servir promptement, 
cat* eue ne tarderait pas a se corromire. surtout dans les 

Four coller une pièce de vin blanc contenant deux cent 
quarante à deux cent sôixanie litres, après avoir retiré six à 
sept litres de vin^ prenez un litre de colle de poisson prépa- 

-^^•^^^ ie nous venons de le dire; versézila dans uu vase 




et agitez de nouveau peudaut deux ou trois minutes: rem- 
plisses le tonneau et bpuçhes-le, comâie nous rav ons iiidiqué. 



Quelques penounes sont dans l'usage de ne pas appuyer 
ia bonde^ ou deprati(}uer ua trou de foret à côté^ et de ne 
fêrmer cet orifice que viogiHc^^ heures aprte roj^raMoQ^ 
du côllagei Nous 'croyons eette méthode vicieuse; le contact 
de Tair peut mettre la liqueur eu fermentatiOD, et alors elle 
ne s'éclaircit que quand cette fermeoMU^on est apaisée, 
colle tombe an fond djx tonneau par scdto de la pesanteur, 
qu'este acquiert en se contractaut dans la liqueur par Tac- 
tien du ferment^ et entraîne avec e^e les molécules de lie 
qui^ y sonï suspendues. Spn'j^ids ne pef t ^ être angment^ 
pai* te ecniitacl de Vair ; elle nW a donc pas besoin pour an 
précipiter. Cependant, lorsqu'on colle les Yins nouveaux qui 
■erraentont encore, rori&co pratiqué sur la pièce peu^ ^J^t' 
Â donner Issue au gais acide carbonique qui «e djégage atec 
fbrce pendant bette fermentation. Mais, quand on veut éclair- 
cir des vins vieux qui ne fermentent plus et qu'on tient de* 
pois longtemps fermés, que peut produire le contact dé l'air 
snr ce liquide, si ce n'est le développement des principes de. 
fermentation qui existent dans tous les vins ? La preuve qu», 
nous pouvons en donner, c'est que, si au lieu de laisser ik 
bondé ou le trou dé foret onverto pendant ylngtHVuatro 
hMires seùleinent, on les laissait plus longtemps, la surface 
du liquide se couvrirait de fleurs, et le vin finirait par totiiner 
à Taigre ou à l'évent. La première de ces altérations est 1% 
aiilte de là {brmeniation, et ki seconde, de TéTaporation det 
parties spiriluenses. Par conséquent, si le vin est détérioré 
au bout de ^uit ou quinze jours^ suivant la temj^érature^ le 
prkiclpé de eette dété^rioration peut commencer à se ééj^ 
lopper plus on moins sensiblement dans vingt-quatre lieurës 
Maupin recommande de bien boucher les vins de Frani^ét 
de laisser ouverts ce^nx d'Espagne. . * 

Ïm Tins mn^scats cle Lunel et dp Frontlgnan, ceux dé 1^ 
îaga, et les autres vins de liqueur, peuvent être collés avec, 
la coUe de poisson j mais ces vins s'éciaircissent plus diffîcij 
leipenl que lès vins secs, et Ton est souvent obligé' de les 
loutircr pour les coller une seconde fois. 
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Lorsque le viiji es^ gras^ on igouto ji la colle de la cy^a^ 
de tartre r^ddi^ en poudre trèe^Qne^ Qu'Qb. dissoudre eQi 
même temps. Si le vio est très-grâs, on en met seize gram- 
: huit gramjmes suffi^nti s'il ne £ut que commppoe^ ^ 
r^ Vçjfief of^4|ife qçps v^m dit de 1^ p^gyàife 3, 



§^ 4. Bfl^amére de clarifier les vins qui provîonnenlj 
d^amiées ftoîdet) et sur lesquels 1^ prQoèdfte wâjfy 
aaifei ne pro^mtenl asMUii effet. , 

Lorsque Tété est pluTÎeuï et froid, le raisin mûrit difïîci- 
lemenij^ souvent une partie de la grappe se pourrit avant qofi^ 
le/reste soU mùr. âi par surcroît de mialheur^ il pleuit peu- 
^int les vendanges, le vin qû^on obtient est sans force et fer:^ 
meute trës-^u clUps la cuve. Cette ligueur, dénuée de par- 
tit' q[^iritueusés^" se corrompt aisément et ne s^éçlaircij^ 
pas^ même après avoir'éié collée et soutirée à plusieurs repri- 
ses. Le mélange de quelques litres d'cau-de-vie ou d'esprit- 
do-vin, ou d'une certaine quantité de bon vin des années 
précédentes peut corriger ce vice : mais il faut eu mettre 
beaucoup «pour obtenir un résultat satisfaisant. Nous allons 
indiijper 1^ moyen dont nous n'avons pas eu occasion de 
t^re usage^ mais' qu'un homme eipérimenté nous à cpmmup^ 
niqué, en ftous assurant l'avoir employé avec succès 

Lorqu'un vin ne s'éclaircit pas, par les motifs que nous 
f{)i|0D8 d'éuoncer^ on retire quarante ou cinquante litres d'une^ 
pièce de deux ceot soixante litres : on en bit chaufTer jus- 
qu'à ébuilition trente ou quarante litres qu'on verse toutes 
l>ouiU|uites sur la pièce dont ou les a tirées ; on colle en mèmi^^ 
temps et on agite la liqueur comme' ci-de^ssus. Il ne iîiiii^ 
remjilfr la pièeé que jusqu'à cinq centimètres àe son orifice^, 
et poser le bondon sur la bonde sans le frapper. Le vin ne 
tarde pas à fermenter^ et quelques jours après il s'éclairçit^ 
parbltenient. CSette opératiou ayant pour but d*acWer de^, 
convertir en alcool les parties sucrées qui restent dans la U-.. 
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«Mttr, ei e^8 ^UM étiUit orâlfaaT^àieii'f cn^ tr^à-Mtië' pfo> 

qflfe lë ihldeipë fênnèntàitif y' etflf alx^ndknf, mi' peit'sd^ 
4u'd sëriUt &' pit)i^8 de fkire diàkrudrë dàîM le via qtié VôS 

encore de glucose pour chaque pièce. La fermentation serait 
1^1 miyé; fe tOI y ^^énul dtt ^toitMof et mtait 
«d^ttblë dif eSnIénratiiffi.' 
Si l'on tenu na graafrtiadKH'dl ^KWf'drVBiVtMmnte 

cette manière, on pourrait abréger l'opération en se conteo- 
tânt d'éleTèr la température du cèlllér à un degré de ehàléiir 

peu d'àicdol'. Ce procédé (k% emplo^^ en Allemâgoé daa&lel 
abiië^s froides. 

jSis'j^r les cauàéfl incdquéés d--dé8isu8^ on emploie le mlàkM^ 
moyen. 



^ élm iàtadirè de olaiiéer i(et vins blimot Bowni*. 

ÔA'il(&iffîe'f^n'i<k<l^'i^hir qui s^H'dù prëisÀÎ^ o^ àM 
«ilV», ef <fo!(t' la gro^fië ntf B^t' llUiiè<j' dl^^ Ûtf| 
Tins blancs nVyant pas fermenté en cuVë^ cdnservent asè'éx^ 
l&t^étemps ungbilt suc^ tréfiKtgîréable/ei^ qùbique trouble^, 

vifi douœ; cependatil lâ lie, mêlée dansla liqueui^, luidoniie 
uâb' coulèur désagréable et un goût pàicui; il s'en cott- 
iSttltn^i^t beaoboèp pTiis, si l'oà prenait là piMé' àé les 
' ^fi^ei'f . Nous alioài ib^quer uné itfétiliKli^ q^i 1ô!6iÂ a liài^' 

fàitèméhi réuési'! 

A(jrés aVoir mià li^ )iiéiid sui^ cbàntier de mâifiiére à pouvoir 
lÂ^M'irer fkâteiUbAt, on pémlè fbnd^iiti^llk endit>it8<i^^ 
fSfents'e't on y place trois caDDelles; savofr : Tunè en bas' 
eiààiié U roi'dinalre;^ la sèconde a;ii tiers de la bttuièiir dU 
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fond; contre la barre^ et la troisième au-dessus de la barre ; 
puis on fa^^y ^ 1^ m^me l^LV^teur^ à côté des cannelles^ au^ 
taa^ de t^ous de- foitt<qa^ l'ço iMMiehe a^c* d«ft 
Après aTÔfr ireUré huit on dix litres de lin^ on colle ooinme 
à l^ordinaire^ avec un litre de colle de poisson battue dans là 
même ipiaatiié de vin (1) : on agite la liqueur avec unbÀton 
ftnda, et on laisse repolMr MMââttre le* bondon. An bout 
d'un quart d'heure de repos, on ouvre le fausset le plus 
élevé : si le vin ne vient pas clair> on le ferme^ et on ré* 
pète cette opération de min|iite w miniite. Dès cpie le vin 
sort clair^ on onyré la cannelle snpéiienre et on laisse conler 
^DS les brocs^ en ayant soin de les changer sans fermer la 
^fxauM^.- I^ brocs .doivent être vidés i mesure dans 'mm 
pièce for^ment Imprégnée* de mèche' soufrée. I;oTS(ttie if 
première cannelle a cessé de couler^ on ouvre le fausset qui 
ey^ pi;ès 4^ ctUe du milieu. Si io vin sort clatry en le tire 
comme qom^prenoos' d# Iflndiqner^ et on dit .dé ménib^poit» 
celle du bas. C|e vin ne sera pas linapide^ mais on l'aura dè* 
fgB^éf ^ sa grosse lie : en le collant de nouveau avec lé 



hTiT 









Iirente-dx heures^ sQFtmit s^l'fàit on Wtnp^ see. ' « h 

.0 est À observer qu'il faut saisir le moment où le vin vient 
<;bir poijur onv^f- la cannelle; car^ si on le laissait reposer 
trop iQiùtl^m^, lie remontmlt dans lâ 4li|tfBiir pèér 
ne retomber qu'après que la fermentation serait apaisées 
J^elquefois môpia.elle. y reste suspendue pendant plusieurs 
meis.*M ANidn&tjOora I9 «ontirer et.le cidler avec 5ûiw 
gramknes de pondre n<^ -3 par pièces SI Vùù vent consent 
ce vin doux pendant un certain temps, il faut le muter en 
)jf1aUU( 9U|i|n partie^ comme nous rayons iodiqgoé dan^ in 
ijecendé; partit* On peut aussi elarlier dn vin bourru' en^-l^ 



i 



(1 ) Noos ftomaes' foDd^ k croire qae SQ 0rUMMt J« U pondrt nméto ^^^^ 
gnkamei de celte dii éWnëro 8 «giclait Aai^tSW |iA ta otlk éapoW, et teraleA 
BMlM n^etcà feaMMitev4laMl«VtoÎMjNI|'«iyi D'ayant pMMMilMile^tètélSvlb)ttr 
pp|i^5çp.ueoB^Uon^f»J|aB^VOBW«aiaft f*a^ ' . MiOi 



«rec uÉ (Mtf d'éku; cilafs éè' îùofen, (tu\ b'e petit' ôii« énil^ 
ptby6 que sur une petftë qiiiuitit^è, ct^fié la n^'tà^ ^ v^" 

ARTICaJlIV. 

... • » ■ 

Ke^ «Mir 460 ImlUlM d^eltt^ HiiiMIV V 

vmit mal cuites ou d^Bë ûSàdValSë dbftfpMliidtt altêî^ 18 
lin. Il est doiic iinidMit d» pk'éfêirër iSëlfëé 4W j^i'ÀVieiilîétfi 
4» al«imacidiw0D wépMtm. tf fttti liÉillI Hi dSÙÉV 

même forme et dimeiision; effes Jè raà^j^tbeahd^fei^âfeiii^ 
ni sout moins' siijcUes â cu^sèf àkiik Ià']^é.XW boiifèffllii 

à'ift esvey snrtMit Ibrrtiu'ttftsy ^Joftf^iAWBMft dè flMI 

gn'ayec i>éifie qu'dn paWfent à m&^bféd tiiilt6ySér,^ef ItfitefflP 
dre néeUgeneo 4^ rc^vri^ tààù^é dè cd <»[VaU; éhniiiiriii 
ému ftortrf do ¥lir <|Hfi»é f tteU M fWil «HIM^ icé^iAcUtt» 
▼éDient en faîsaùt rincer les boiifémëS à* iàum ifvt'ùn tii 
Tide, lorsqu'ellés sont itnpi'^éeS dé'taâ^rel^i^r èl Kés 1^ 
liMaoïletlsiiito 8Qi^d«rfiidclfés iftt^eMT; 

éélàirei; il faut fkl^e riûèei* dVëc sôlîi ik ^iiàtîié èé Ûd^^ 
taécemiml pour iiàià Uù iflM Kfltùù iéxti tlrt^. 

tfe/ aà emploie dil piôinb dë cMs^ ou dà gi^ëViëk* iiièê'tli 
pirmiere eaii^ et ùh j j^ttnitf eùsfùàiSé ube iettASé eVMilSè 
Que troisième eau bien propre. Celte précaution est d'anlini 
jjftlft' éSiëUKSiiïï qiiê lek Sotifêitlés rfncëes et reuTei^&êes suit 
des planebes percées contractent à la cave un goût de moisi^ 
lorsqu'eiles y séjctfhûtcM MuBtaaqv: A pMs lUrtar tttUQÉ 
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gfii^ flp )f c^ye ftî s'aiMjriero»t promptexneDt. De légères par- 
f/H^ c^fl/^ jcoixpfnpue suffisent pour détériorer le 
W • AWpcmmi il fiuiik avoir f0io de lisilerM bouUiUa» 
^ îfkuif à |a lamii^re, de rebuter eeifes qui, étani 4toi- 
^gf^ c^i^s^^ep^ ;$pt^ en les bwcbant, soU dans le tas, Iprs- 

Qf^ ,f^t lloirç^ .4't^li^lo)Nir 4m MoMllet éloflées on d'un leM 

$rès-|^çç, op ^ç>it les mettre de cdté pour les rempliriez 
4/m^^i/^ Ï¥Wièiw moins ùaimaui ^las placer dessui 

iQpi^MM^ pcrSQnae;^ craignejat que les grains de plomb qui 
m0^9i fond des ))Ottjimllos se dissolvent dans !• 

1^ palMi9* Itout ifSMrdeiit eef te crainte fwmpu 
nWl IPIMMlîy qw^ Je plomb na efaltère pa» facHeo^enC 
qpiQ^ Il t^s^ pton£[é d^ns le vin : néanmoins il ne faut pas 
4ft|RVill^ Mu |to^b. fmuteillas^ et p^il t'en 

4^ra]ralt4ai9» nnHHft qui jm! ^Mtes depuift longleaipey* 
ne faudrait pas manquer de les retirer arec on gros fil-de-£er 
WNP9i P» ^ bPUt, ou avec le tire-pUmb (pl. 2, flg. 12j; 

AfiMwWtlIllift 4e Vm Aire éeMM* les bontelUet ciut 
<|3 ^^iplir, ^t de les renversier sur une plai^che pereée^ 
VW )'eau puisse en sortir. |l faqt les rincer au moins 
^gt^uatre hearet d'avance } si Voo est fgrcé 4e iwiflir 
de foile^ en les rincera toutes, et on commencera par remplir 
les premières r\oçées.liÇs p!ersoimes qui se conientent de rcn- 
vrersor les bouteilles pendant deux ou trois secondes pour les 
4nil^r«>'Mk4iVt1à les vmMft debenl^ ies laisser reposer 
wÛfVfflê lieflrçi et |0ç ree^erser ensuite : eUes s'aperoewtmt 
ifieklAi me boiU^iUOfl çontiennent encore de l'eaq. De 
PSmâlM 948itoOMM aip^t^ soQsenâ i!allération dfna iK>Q 
: n'il ^t f«U^I|^, le peii.4reaû qu!dn y IntrodiMA ooeuien* 
la forjpiaflQij (Je (jette i»QU^t^ quion nomme /leur, qui aa- 
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t Ltfn^me qa^ les bouteilles sont bien égouttôe$| U reste 
eaoDce un pea d%iuBiiiUl6 ciiàciiée à la^faraK; et j^enÊt 
suffire pour provoquer la formation d'uo dépôt. On enlèva 
^ttebumidité en passant ud peu de vin dans chaque bouteille 
fpa Vpn irempiil aussil6t après. I^AYOlr ^gouttée. Si Vùa tire 
dfis vin&Jeunep msk Ton ve«it garder totlgietnps, on y passé 
un peu d'esprit-de-via de !a meilleure qualité^ et on laisse 
igoiUler les bouisiUes pendant une bem'a ou deux. De nom^ 
iMuses etpériensesont lirouvé que les tfnraiis^dflals ilesMlt<' 

Ailles ainsi préparées^ conservaient beaucoup plus longtemps 
ieur limpidité. CeUe précaution est surtout nécessaire quand 
on transvase des qui sont depnis longtemps^ bontelilei^ 
#t 4|ii6 ron Teiii «onser^r :eiHKm pendni im eertain tenl^ 
avant de les boire. Si te vin que Ton tire n'est pas très*fin 
«4'poiuwu de liK>iiq«etj'ei snrlont si Vm feet le garder lonth 
femps sivaniide lebolre^en<ii«iii*femplir. leslwtttefflwebsÉK 
tôt après y avoir passé l'espril-de-vin ; la petite quantité dd 
cette liqueur qui en tqpisse le parpi^ ne peut (pi^ugmenler le 
#îi«lMii& davin et le roodresusoeptiUle d'une kmgne 
eooservatioD^ sans altérer son goût. • . i . 

Si -les bouteilles vides sont garnies de goudron^ il est bon 
4e les en débarrasser, sartoui sî Ton e inleiiiOQ de les geii- 
<)renner dé nouveau* On fsii eelte opératiMi em*«ne lame 
de couteau^ mais bien plus promptement avec le dégoudron- 
noir 2, ag. 13). 

§ 2* Du choix des bouchom. 

% lie eboix dss beuehons n'est pae moins iin|iertani> ^lie eoM 
des ^bouteilles : ils dolventtètre souples^ nets et le motos pe» ' 

reux que possible. De ces conditions dépendent la facilité de 
1^8 enfoncer et leur imperméabilité, qui est le seul garant de 
Va eenservattim du vin. Un ëège dnr easse qiuflqorteis le eét 
de la bouteille et la bouche toujours mal ; lorsqu'il est po- 
reux, il laisse échapper le liquide. C'est, par ces molifis qu'en 
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TIRAinS BK BOOTBlLtBS. . 217* 

Qhittpagiié^ oA Vêa^tùAi me consommatloQ tirès-consîdôrable 
àb fMwibonSy on n^èmploie que ceux de première qualité^ 
t}tif coûtent six fois plus que les bouchons communs. 11 faut 
smiOHtse garder d'acheter de vieux bouchons retaillés, dont 
on a enlevé Tépiderme pour les Diilre paraître neufe : ilg sont 
lé febnt des maisons qui en consomment beaucoup^ et ont 
souvent moisi dans les caves^ ou été ramassés dans les or- 
dtares. Il est aisé de les reconnaître h la teinte noire fôneée 
à» leur» pores^ qui sont remplis^ de malpropreté. 

11 y a do l'économie à acheter de bons bouchons ; car la 
perte d^une bouteille de vin est plus importante que le prix 
de eetti botiehons. Si Ton en emploie de très-bons pour boa- 
dm I» vitt- d^rdinaire q«i^on boit promptement, ils peuvent 
servir plusieurs fois; tandis que les mauvais se cassent en les 
retirant. Lorsqu'on reut employer plusieurs fois les mêmes 
b0B6lMSj*tt fimt aivoir soin : !• d'éviter de les percer de' 
part ^n part aveo le tire-boncfaon^ autrement ils laisseraient 
échapper ie vin; 2® de les conserver dans un endroit sec; 
3n de Bo les employer de nonvean que pour des vins qu'on 
ne^vent^pas garder très^longtemps en boateilles. 

§ 3i MAmlère de plaoer la cannelle et de^ oonduire 

FopèraAlim du tirage'. 

11 faut percer le fond de la pièce à deuTi doigts^ ou 3 à 
4-eeBiimètres aurdessus du jaile^(i), k Taide du vilbrequîn 
(pk fig; % ei'awir sein de cesser, anssitéi que le vûi pa- 
rait. La cannelle (pi; 1, fig^ ^ w^snfo'nee à la main, et noif 
e ni f nappant, ce qui pourrait remuer la lie; en la posant, il' 
liMUieftlefoimiDle robioel^atoque la{»ortion d^ak qulrempiit 
l^.wàêm ét'}à cannelle' soH ebassée- aii delmre- par le^vln qiH'^ 
s'y introduit. Aussitôt que le vin coule, on ferme le robinet. 
SÎm eetie préoaoUon^ la oséme pièce donnerait aitematlve- 

r I ; Od ooEomejablo la^uinai*e pratiquée dans ic« douves da.t<inDf^i po^ir reoecpjr 
le Sond^ iit ia pani« d« o«t doovM qui MiUit «sl^rieureiuent. 

8onmÊli9t. 19 
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ment des bouteilles de vin troubles et d'autres claires. Quel- 
que soin que Ton prenne pour poser la canoelle^ la portion la 
pl08 légère du dépA4 peut être agitée : c'est pourquoi nous 
conseiUops de la placer quelques heurea avant de remplir les 
bouteilles. 

Pour tirer commodément une pièce de vio^ on se munit 
d'nn petit baqnet (fig. 5) dont le bord n'a pas pins de 12 
centimètres de haot^ et qu'on place sous le tonneau aussitôt 
qu'on a percé la pièce^ en ayant soin d'enlever sur le jable 
tes petits cppeanx produits par l'action du perçoir^ afin que 
te vin qui tombe n'en soH pas sali. Ce baqnet doit être asSeï 
large pour qu'on puisse placer la bouteille sous la cannelle, 
et la retirer sans le déranger. On pratique deux ou trois trous 
de foret ou de vrille à côté de la bonde pour donner entrée à 
Tair : on ouvre ensuite la cannelle, et on laisse tomber dans 
le baquet quelques gouttes de vin qui entraînent les esquilles 
' de bois qu'on a pu introduire dans le ionn^u* 

Tout étant ainti disposé^ on place la bouteille à remplir 
sous la cannelle, de manière que le bec de celle-ci entre un- 
peu dans le coi de la bouteille, qui doit être inclinée pour 
que la l^eur coule contre la paroi; si on la posait droite^ 
le vin serait battu et 11 se formerait de la mousse qui empê- 
cherait la bouteille de se bien remplir. 

' En commençant à tirer^ il &ut laisser ^uler^ dans le ba- 
quet le vin qui remplit la cannelle, ensuite il ne ftmt pas 
tourner la cannelle tout-à-fait, afin d'avoir le temps de bou« 
cber une bouteiUe pendant que l'autre se remplit; enfin^ il 
'làut ouvrir doucement et sans saccade le robinet^ pour ne 
pas déranger la lie. 11 est des ouvriers bien exercés qui ne 
ferment pas la cannelle et changent les bouteilles adroite- 
ment^ sans répandre' de vin. Cette méthode est trôs4>oiuie| 
mais elle demande beaucoup d'habitude. 

Les bouteilles doivent être remplies jusqu'à 5 centimètres 
de leur orifice, afin qu'étant bouchées il reste 20 à 22 milli- 
mMres de vide entre le vin et le bouchon* 
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Poar bien bonifier uné bouteille^ il fltat que le bout le 
plus mince du bouchon eotie k peine dans rorifice en le 
posant. Pour ea ikciliier rentrée^ on le trempe dans un peu 
de Thi. On le frappe ensuite aTec la batte (flg. 6) jusqu'à ce 
qu'il ne fasse qu'une saillie d'environ 5 millimètres au-dessus 
du col* Quelques personnes sont dans Tusage de plonger ks 
bcrncboDs dans de Te^u^e-vie; d'autres les mettent tremper 
dans du Yln pendant irtngt-quatre beures avant de les em- 
ployer. Cette dernière méthode nous parait avoir quelques 
inconvénients : le vin dont on se sert peut tourner à l'aigre^ 
et les bouchçns contracter ce mauTids goût; et comme ild 
renûent^ ils semblent mieux boucher en les posant; mais aus- 
sitôt qu'ils sont enfoncés^ la partie exAif^ure^ n'étant plus 
en contact avec le liquide^ sèche et se resserre^ tandis qu'un 
bouchon sec se gonfle dans le col de la bouteille et bouci*o 
d'autant mieux. D'ailleurs^ on serait obligé de laisser sécJjuT 
la partie extérieure des bouchons lorsqu'on voudrait les gou- 
dronner^ car le goudron ne prendrait pat sur la partie mouil- 
lée. Il s'en suivrait en outre^ qu'étant obligé de mettre 
tremper plus de bouchons qu'on n'a de bouteilles à houcher^ 
tous ceux qui ne serviraient pas se durciraient en séchant et 
perdraient de leur élasticité. 

Nous avons dit que le bouchon devait former saillie d'en- 
viron cinq millimètres en dehors du col de la bouteille : c'est 
l'usage à Paris ; il en est de même en «général à Bordeani. A 
Beaune^ beaucoup de personnes coupent le bouchon au ni- 
veau du "col et le couvrent d'un cachet. Nous préférons lui 
conserver une saillie^ laquelle n'étant pas comprimée laté- 
ralement et se trouvant fortement pressée par les coupa de 
la batte, forme bourrelet sur l'orifice, et bouche mieux. En 
Champagne on n'enfonce que le tiers du bouchon, le surplus 
est écrasé et forme sur l'orifice du col un large bourrelet 
qni est maintenu par la ficelle et le fil de fèr qui se croisent 
en dessus. Ces bouchons^ très-faciles à.retirer^ bouchent par- 
fidtement. 
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Lonque le via m coule plus que trè8-4ouceiBeiit, il<|tot 
incli&er la pitee en avant^ ce qui se fiiit, jdt en la Taletml 

avec un cric (fîg. 7), soit en posant sous la paille postérieure 
et de chaque c6tô, des pierres qu'on rapproche du centre^ 
à mesure qu'on veut augmenter rinclinaison^ soit enfin à 
Yâide d'un bâton garni à cbaque bout d'une petite fourche 
à deux branches* (fig. 8^ pl. 1)^ dont l'une se pose entre deuoc 
cercles du devant de la pièce^ et l'autre contre le mur. Ceti^e 
opération doit être faite avec beaucoup de précaution^ pour 
ne pas troubler le vin qui reste. H ne faut pas que la can* 
nelle soit fermée quand on incline la pièce; autrement le 
vin qui s'y introduit déplace une bulle d'air qui, en remon- 
tant à la surface, c^ite la liqueur et dérange le dépôt. Pour 
remédier à cet Inconvénient et ne pas répa^ndre de vin^ on 
doit placer la bouteille de manière que la cannelle n'entre 
dans lo col qu'autant qu'il faut pour l'empêcher de tomber. 
On incline alors ia pièce très-doucement ; et on cesse lors* 
'qu'on sent que la cannelle porte centre la bouteille : si l'on 
est deux, l'un tient la bouteille, tandis que Feutre incline 
la pièce ; ce qui est beaucoup plus commode. 
^Qiid<pies personnes cessent de tirer lorsqu'il né reste pku 
qu^ime itettxAltte de boutelRes : eHes tncUnent ensuite la 
pièce, et laissent reposer pendant deux ou trois jours. Cette 
«méthode nous parait vicieuse : douze bouteilles de vin ne 
.peuvent pas ^s^ourner trois jours dans un grand vase sans 
/ s'altérer > plus m moins sensiblement' selon ia saison lel la 
ttempé rature de la teave. Ce qui prouve cette assertion, c'est 
.•que si, au bout de quelque temps, ou introduit daus le ton- 
. •tteaunne'mèolie^sûulrée bien aHumée^ elle s'éteint aussilét : 
• radr qu'il contient -est *per eenséqnenl'vieié, d^oft il soH que 
lo vin est altéré au moins à sa surface. On ^are à cet incon- 
»vénient en brûlant une mèche soufrée dans la pièce, lors- 
»i|Qfoo«esse de «tirer; mais il «n résiste nn autre. La fnmée 
'féa sonâre dépose sur* la sorfiee du* liquide mie espèce de 
crème blanchâtre : et aussitôt que le vin est baissé au ni- 
Teau de ia cannelle^ cette crème te suit et lui communique 
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un goût de soufre très-prononcé. Nous pensons donc qu'il 
faut incliner la pièce^ le plus doucement possible^ à plusieurs 

- reiurises^ et tirer jusqu'à la fin. SI on a qoelqaea houieîHes 
troubles, on les laisse reposer debont pendant un jour ou 
deux ; on les couche ensuite^ et on les transvase, quand la 
lie s'est précipitée, ayec la cannelle aérifère (pl. 2, iig. 5). 

: Nous aTons déjà indiqué la manière de ranger les bouteilles 

. pleines. 

§ 4» Hniiièfe de govdromer ks iNmehoiif • 

Si Ton Teut garder longtemis des Tins en bouteilles, il 
convient de goudronner les bouchons, pour les garantir de 
rbumidité et des insectes^ Les cloportes surtout les rongent 
dans de certaines caves, au point de pénétrer jusqu'au Tin. 

On prépare un excellent goudron, pour trois cents bou- 
teilles, avec un kilogramme de poix résine, un demi-kilo- 
gramme de poix de Bourgogne, 4^ox cent cinquante gram- 
mes de cire jaune et cent Tingt-cinq grammes de mastic 
^ rouge, qu'on fait fondre dans un vase de terre, ou de préfé- 
rence dans une marmite de fonte. On a soin de retirer le 
goudron du fou lorsqu'il monte, et de le remuer avec ime 
«patule ; ensuite en le remet sur le feu jusque ce que le 
tout soit bien fondu. A défaut de cire on emploie uu peu de 
suif : 90 grammes suffisent pour la quantité ci-dessus indi- 
quée. Si Ton en metiaU trop^ le goudron, ne durerait point ' 
asses et fondrait dans les mains quand on prendrait les bou- 
teilles. Lorsqu'on n'ajoute au mélange ni cire, ni suif, le 
goudron est trop sec et se détache. 

Un JOlpgramme de galipoi, SQO grammes do résine ét 125 
grammes de cire jaune, fondus comme ci-dessus, forment 
un goudron qui coiffe très-bien les bouteilles. On l'emploie 
tel qu'il est, ou on le colore à volonté, ainsi que le préi^é- 
dent, savoir i en beau rouge, aTcc 45 grammes de vermlilon 
Un, que l'on y mêle, lorsqu'il est fondu, en le remuant aTee 
nne spatule j en rouge foncé avec de l'ocre rouge; eu noir. 



uiyiu^L.LJ Uy Google 



•lavecdu noir d'ivoire ; en jaune, «wec de l'orpin ; wt, 
- avec de l'orpin et du bleu de Prusse, en bleu avec du blea 

VmMSù* Le. mélange des.difi(àrciaes couleurs produit 
) ires Duances plas ou moios fooeéedy suivant to quffalHè «que 
Uon introduit de chacune d'elles. 

>0n fait aussi union bou goudron avec deux kilogrammes 
de fiels de BeiNTgogne, un kilogramme de poix résine et iia 
peu de suif. On le colore à volonté comme le précédent* 
Quelques pcrsonRcs y mettent des aventurines ou de la pou- 
dre bâllanla'iaiane telàû<i|ao CQlleiqu'on niei sur récriture, 
liorsqu'on ne veut pas prendre la peine de préparer le goii- 
« dron, on rachèteront Ht en ^ins dHin^lemt kitogramme. 
^ et de la couleur que l'on veut. Chaque pain fournit de quoi 
«'goiidronner èent bouteilles ; il faut avoir sein d'y s^outer un 

• peu de stiif qnaàd en le fiût fondre. 

' Quand on est dMift le-êa^^e Mrecbauffiâr à pinsfeiin re- 
prises le même goudron, on met un ou deux verres d'eau 

• feiid dé la marmite, pour empêcher que l'action da feu^e 
le Hisse neireir* 

Pour bien goudronner,on *wmpe la» parUe Mll1a«to>4a 
bouchon et environ 13 millimètres du col de la bouteille 
dans eette préparation^ et ron remet la bouteille debout. 
» Lewque le gendron se reCipoidit» il devient .épais; <(n le-ipé- 
chautfe pour éviter qn'ili^n attecbe trop. Le goudron *ctoit 
--étretransparent, et ne pas former sur le bouchon une épais- 
' **«etir de plue d'ua4emirmiUÂaiMre. ' * ' 

<0n Gonç<4t aisément que qrnid *on 'veut goudronner 4e8 
bouteilles dont le col est déjà garni de geodron. Il eon^itet 
nl'èter celui-ci pour qu'il ne fasse pas épaisseur sous la nou- 
mU» ooiidie.que^im ?« appliquer. M. J. Jullien a inventé 
M.peuT'CetieepéraUim le<dégoudiao&neiiB(fig4 13| pK^^ aye 
lequel on dégoudronne facilement trele-eeotp beuleille&ipar 
iieare. 
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« 

« 

AftTiCLE V. 

TaAKmSBMSNT DBS YMS BH BOOTSILLES» 

§ 1. ^Description As la oaundUe «érifére. 

' La eanncUe aérHère D (0^. 5 de la planche 9) est compo- 
sée de deux pièces^ dont Vuue est une canDellc t n o destiuée 

à i'écoulemeiit du liquide^ et Taulre un tube recourbé l hy 
»«anù d'un robinet, m, par lei^l Tair qui doit rempkcer 

liqueur .s'introduit dans la bouteille. Ces deui pièces^ sou- 
.«dées ensemble et réuDîes par uce grille en fer-blanc o, tra- 
• Torsent un bouchon conique g {i), propre à boucher l'oriiice 

des IxmteUles de tous oaUt»res. Il est âTidentqoe, si on place 
.«oette.canBClledaQS le col d'une Jioutdlle a (fig. 2), tandis 
. que le vin coule par la cannelle^ Tair s'introduit librement 

par le tube a^rifère^ et remplit le vide qui se lait daus'la 
1 JbouleiUe sous le point d ; aiors le dépôt nesera pas dérangé 

et ne peut pas se mêler avec la liqueur. 
Les caaoelies aérifères ordinaires serveot pour toutes les ' 
t houteilles françaises^ soit de la forme de Sà?res> soit «de 
. ^teUe de Bordcauxoude Champagne^ ou même pour les bon- * 
( teilles anglaises; mais il a fallu faire des cannelles d'une dl- 
•mension particulière pour les bouteilles hollandaises^ dont ' 
. iecDi est très-allongé et fort étroit^ et pour les dames-join* 

nés. Les cannelles aériftoss^ pour les bouteilles de toutes 

formes, coûtent 9 fi'. en cuivre; 10 fr. 50 c. en cuivre étamé ; 

et 75 fr. en argenL Celles pour les dames-jeannes coûtent 

10 et 12 fr.^ suivant leurs dimensions. 

(i) Ce boacbon est préparé de manière à ne pat •'iiapr('(Tner de li^aide ;^ il aTd^jptl 
^ <Kjpoeé à v^ cortomfn\, rerèl^^ ^'.H*^ H?* ^ Çaraaiit la «oUdité. 
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§ 9. Manière de te servir de la cannelle aèrifère pour 
transvaser les vins en bouteilles* 

« L'opératton la plot dlBBeUe est de déboucher la bouleHle 

sans lui donner de secousses. Pour y parvenir facilement^ 
fixez sur une table ou une planche solide (p). %y fig. 1), un 
peut tasseau long de 10 à 12 centimètres^ et épate de 5 à 
6 (1) ; places deboui, sur la même table, la boutettle que 
TOUS voulez remplir et la cannelle aérifère (ûg. 5), en ayant 
soin de bien fermer le robinet m du tube aèrifère^ et de 
laiSBcr ouTcrt celai n de la cannelle. Si on négligeait de fer- 
. mer le premier^ il S'introduirait dans le tube une portion 
de vin qui générait l'entrée de Tair : il est inutile de fermer 
le aecondy attendu que le liquide ne coule que lorsque^ ayant 
cuTcrt le premier, Fair mitre par le tube dans la bouteille. 
On ne doit fermer le robinet n de la cannelle que quand le 
me qu'on remplit, étant d'une moindre contenance que celui 
qu'on ?ide, U confient de suqpendre Pécoulement pour Yerter 
le surplus dans un autre irase. Tout étant alnri disposé : 

1» Prenez sur le tas la bouteille que vous voulez transvaser, 
sans la retourner ni la relever ; posez-la sur le bord de la 
table, en appujant lefondcontrele tasiean 6 (pl. 2, fig* 1); 
tenes de la main gauche le col de la bouteille en a, releiet 
assez cette bouteille pour que la bulle d'air vienne au bou- 
chon^ comme vous voyez celle la main étant appuyée 
contre votre corps. Poses le tlre^bouehon c de la main droite, 
et débouches sans secousse, ce qui se ftU en appuyant le 
pouce sur la bague e de la bouteille^ et en tirant le tire- 
bouchon avec les quatre autres doigts (2). 

(i) A (lëfaot de ptandie lar hiqaelle il eûurîeaoe de fixer le taueeu dont doqs 
veDontde parler, on p6ot emptorer la plancktile (pl. S, fig. 14), qu* l'oo place tar une 
planche oa sar an loniteaa coocbé, de maclère qoe les crocheta x x l'eapéfllieat dt 
coaler ; et qol, au moyen do taneau y prétente an point d'appui tnffitant, 

(3) On pentauMi seierTir da tire-boacbonm^niqae, diteà Vauglaite (pl. I, Sg. 97) 
à l'aide duquel le bouchon le plot lerr^ t'enléfe tant effort. Cet inttrameot ett trÈt- 
coBBiode^ tnnottt gmt le» rio» de BordMtt, doot le U»f boacfaoo prdieBte plaa 4* 
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2p kwinuei l&'OUHieUeaérifère (6g. 5)^ appuyés asses pour 
qiie le bouclioB eotti^De g lenne bien Pcrifice de la bouteille, 

et que re^trémité 'h du tdbe aérilère touche à la partie su- 
ipéiieure du ventre au point d. 

Prenei^ide k «MMBigaudie par le fond la bouteille A 
garnie de laeannelle; éle? es«la &ia iMMtÉeur de celle B (fig. 2) i 
que vous voulez remplir; mettez le bec t de la cauuclle dans 
l'oriGce p de cette bouteille^ et ouvrez le robinet m du tube 
.aésilèse; le tin ^coiiiera eans oommotion par la cannelie, et 
Gair entrera par le tube ^Mnir le retnplaeer. 

4p Inclinez la bouteille A, à mesure qu'elle se vide, en 
«dyaiii^in de suivre le mouvement du dépôt qui est en 
fCe-ifiât8e:€ûten tenant une «lumière eom la boiitellle et re- 
§afdinl»en denus, de 4 «en r. Il est évident qne le dépM 
^faisant nuage entre l'œil et la lumière^ il ne s'en détachera 
pas une parcelle sans qu'on s'en aperçoive. Faites écouler 
iHmtle liquideeiair; et, lon^ le dépAt eara prêt à le saivre^ 
«relemlabeiitëllek et boneheicelleBqueTOiie ares remplie. 

En opérant de cette manière, on peut transvaser, rebou- 
eber et ranger dix-dhuit à vingt bouteilles par beure. Mais^ 
ipqpir'de gotadee opéreiiens, il est bon de «e pourf<4r d'un 
iporte4>outeille C, repi^senté dans deox positions différentes 
.{fîg. 3 et 4), et d'un petit entonnoir E (fig. 6). Ils tiennent 
Ueu d'un second ouvrier, compie on va le voir. 

i 

§ 3. Mnaière d'opérer «veo la oannelle aérifére et le 

porte-boulesUe. 

Le forl0«4oiiMi(s <pl; %, fig. i et4) est-onenpport horl- 
tseatal-oamposé de. trois plandiettes mobiles sar^dternlères. 

récùtaoce; Dtaii pour let bo«leill«t ^ucbéetavec de peCiu boocboiu, 1m oavrieri ne 
^te »erT«olque du foret O (pl. fig. 10), qui est beaucoup plat expét^iiif et (^(^[fe 
aoios le boocbon. Le ttre-l>oacliOD méc-aoîque en aciur poli coûte 13 fr. 

Pnar les Tint de Cbnmpiigne, ou emploie un crochet P (pi. 9. fi(;. il), au moyea 
duquel on caste faciiemeot le fii«de*feret la ficelle. Le boucfaoa, qui oe tient jaoMif 
bMMOOop, t'eDléfe do même arec C6 crocbet. 
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Celle inférieure porte une bride de fer garnie d'une vis à 
patte servant à fixer llDStruineut sur une table ou sur une 
planche N. La ptaneheite supérieure est surmontée d'une 
presse que Tait agir une vis de pression q (1) : cet instrument 
dispense de tenir la bouteille A qu'on vide ; celle B qu'on 
remplit se place sur une chaise ou sur un tabouret (fig. 4^^ 
gui doit être plus bas de 315 millimètres que la table ou 
planche à laquelle on fixe le porte-bouteille. 

Le petit entonnoir Ë (fig. 6) est en forme de boite cyUudrî» 
que^ dont la partie supérieure i reçoit le bec i delà cannelle, 
et s'y accroche à l'aide d'un anneau en Bl-de4br u et de la 
petite corne s soudée sur le i)ec de la cannelle. L'extrémité 
V de la douille est recourbée^ aGn de verser le vin contre la 
paroi de la bouteille. Le porte-bouteille en bois de hêtre avec 
le petit entonnoir coûtent 7 fr. 50 c; le porte*bouteille en 
bois d'acajou^ 24 fr. 

Après avoir fixé le porte-bouteille sur une table ou sur une 
planche bien assurée > et accroché le petit entonnoir à la 
cannelle : 

1® Placez la bouteille que vous voulez vider sur le porte- 
bouteille^ et assurez-la avec la vis de pression q : rôlevei la 
bouteille de la main gauche, totgour» appuyée confie 
corps ; posez le tire-bouchon c comme vous le voyez (fig. 3)^ 
et débouchez sans secousse. 

2o Introduisez la cannelle aérifére toute garnie du petit 
entonnoir. 

30 Rebaissez la bouteille A et feites entrer le bout du 
petit entonnoir dans le goulot de la bouteille comme on 
le voit (flg. 4). Ouvrez le robinet m du tube aérifère^et in- 
dinez un peu la bouteille en mettant un bouchon a> entre 
les deux planchettes. Ce bouchon se place plus près ou plus 
loin du centre de mouvement^ suivant la forme de la bou- 
teille (2) et suivant que le dépôt est plus ou moins léger et 
Tolumineux* 



(1) pr«iM 61 la plnDèbotto tout garolet de peta. 

{*} IfovtdiMwt atbaiit b ktm àê to booietlto^ c'mrMin tvlvant ^ ht Jondta 
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4^ Pendant que le Yin eoule^ rebouchez et rangez la bou^ 
teille que vous avez remplie auparayant; ensuite^ inclioei 
de DouTeau celle qui se vide^ soit à la maîD^ soit en avançant 
le bouchonj et suivex le mouvement du dôpôt^ comme nous 
rayons dit ci-dessus : une entaille faite dans la planchette 
en y met à jour la partie inférieure de la bouteille où il se 
trouve. L'opération achevée^ retirez les bouteilles et mettes- 
en d'autres en place. En suivant cette méthode^ un ouvrier 
peut transvaser^ boucher et ranger vingt*clnq à trente bou- 
teilles par heure. 

Il y a des vins dont le dépAt s'attache en partie à la paroi 
de la bouteille et robscurcit entièrement^ de manière qu'on 
ne peut pas suivre de Tœil les mouvements de la portion 
restée mobile. Alors^ pour obtenir la liqueur parfaitement 
claire^ il iàut^ à la première bouteille^ fermer le robinet n 
pour suspendre l'écoulement^ lorsque la bouteille est à peu 
près aux trois quarts vide, ôn ôte la bouteille, qu'on remplit 
sans déranger celle qu'on vide, et l'on continue de Caire cou- 
ler ce qui reste» dans on verre^ en inclinant très-doucement : 
anssitdt que la liqueur se trouble ; on arrête. Observant alora 
le degré d*inclinaison qu'on a donné à la bouteille vidée, on 
est sûr qu'en inclinant un peu moins la suivante^ la totalité 
du dépôt restera dans la bouieilUe. Si on en a beaucoup à 
transTaser^ on fait attention aux cinq ou six premières; et 
ensuite l'opération est aussi facile que lorsque les bouteilles . 
ne sont pas obscurcies. 11 faut opérer de la même manière 
quand on transvase des liquides contenus dans des vases non 
transparents. 

da col au rentre de ce TOte forme an angle plus ou moins ooTert : par exemple, Il 
bouteille oormande et celte de forme an({la!»e te rétréciwent proiaptement, et le dépôt 
ett arrêté dans ane cflTité profonde ren le col. On peut, far conséquent» incliner da<- 
TanUige les boutoillet de cette forme quo oellea d« GbaiDpagMa qai préMoteotaDO peato 
dooce qoe U dépôt fraitcbit tiiément. 
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§ 4, Dm danm-J^waM* 

QiselqaeB personnes mettent leur vin dans de grosses bou- 
teilles nommées dames-jeannes y qui contiennent de trente 
à soixante bouteillea de Paris. Le ^io se copserre trèfr>blea 
et acquiert de la qualité daus ces vases lojrsqu'ns slmt bien, 
bouchés; mais quand on veut les transvaser dans de petites 
bouteilles, le dépôt se mêle promptcment avec la liqueur. 
La canndle aérifère D (lig* 5) é?ite inconvénleDi et reaA 
ropération plus fiicile ; celle que .emploie pour les bou- 
teille g ordinaires peut également servir pour les darmMr' 
jeannes. Mais^ comme Textrémité H du tube aérifàre. ne 
peut pas atteindre ia partie supérieure du ventre de ces vase$j| 
1^ traverse une portion du liquide et lui imprime une lé- 
gère commotion, qu'il vaut mieux éviter. Pour cet effet, on 
prolonge le tube aérifère eu raison dn diamètre qiu est in- 
diqué. 

Pour vider commodémeut uue damê^eanne ^ û convient 
de-la placer couchée sur uue chaise ou sur une planche entre 
deux cales qui la maintiennent dans cette position. On la 
relève un peu pour la déboucber^ et on insinue la. cannelle 
altère comme nous Pavons dit ci-dCMUS pour les bquteUlcs 
ordfaaiiies. Ou rabaisse ensuite : on ouvre le robinet du 
tube, et te vin coule parfaitement clair : lorsqu'il cesse de 
couler, on Incline la dame-jeanna en avant; ou la fixe dana 
cette position , au moyeu d'une cale placée sons ia partie 
postérieure^ et Ton continue de Tincliner jusqu'à ce que tout 
le vin clair soit écoulé. Par ce moyen^ le dépôt n'est pas dé- 
placé et reste seul dans le vase qu'on vide. 

On conçoit aisément qu^ei, pour ne pa9 4tra obUg& de tenir 

la boulelilo qu'on remplit^ il est utile de se procurer le petH. 
entonnoir ë (Qg. 6 da la planche) : alors cette bouteille sera 
placée sur bn tabouret, comme on voit celle B (fig. 4i : et 
pendant qu'elle se remplira , ou pourra boueher et ranger 
celle qu'on aura remplie auparavant. 
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§ S. Paaien pour tramporter les bouleilles mnoliéet 

sany déranger le dépôt. 

Il arrive que des yius en bouteilles sont placée* dans de pe- 
iits cateaux bas ét étroits où l'on ne peut pas les transvaser 
«ommôdémeDt. Les transporter à la Inain est un ouvrage 
long et pénible. H. A. JuUien a bit faire des paniers plats 
à compartiments^ avec lesquels on peut transporter six bou- 
teilles coucbées^ sans déranger le dépôt» Il suffît de les plap 
•eer dans les cases de ce genre de paalers comme elles le sont 
mr la pile« Les personnes qui sont dans l^]sage de fkire mon- 
ter le vin dans TappartemeDt pour i;e le transvaser qu'au 
lisent de ie boire^ trouveront ces paniers très-commodes ; 
ÛÊ ne sont pas de son invention^ mals^ étant peu connus^ . 
nous avons cru devoir les indiquer ioi\ ils coûtent 4 fr. 

^ ARTICLE VI. 

* 

AEMPLISSàGE des bouteilles de CHAMPAGNE MOUSSEUX DONT ' 
ON ▲ UIRAIT L£ nLPÔT PAE I.'0P£RATI0Ii APPSLÉB A^GOR- 

§ 1* Brosse méoanique pour détacher le dépôt qui se 
fixe à la paroi intérieure des bouteillei. 

En Cibampagne on ne transvase pas les vins mousseux^ 

mais on extrait le dépôt des bouteilles en leur faisant subir 
l'opération nommée dégorgement « comme nous Tavons in- 
dicpié plus haut. Lorsque le dépét adhère à la paroi de ce 
vase^ on ne peut le fiiire descendre sur le bouchon qu'après 
ravoir détaché. Plusieurs négociants ayant fait part à M. A. 
Jullien des dUficultés que présentait cette opération^ il cons- 
truisit la brosse naiécanlque représêntée (pi. 3^ fig. 9)^ dont 
l'emploi est aussi prompt que facile. Elle se compose d'une 
tige en for droite sur laquelle la brosse d, se visse 
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en c. Le bouchon conique A fixé dans la rondelle en dùivre 
l^-Stf-UMOt à frottement âor la tige c. Toici de quellë^ 
manière on en fiifcftniiâge. 

Après avoir débouehé la bouteille sar laquelle on Teut opé- 
rer, on y introduit la îïtosse et l'on appuie fortement le bon- 
Adte éoàique f sur son orifice^ de manière à le bouclier par- 
IMtenieiit. On maintient le boùchoa dans cette position^ et 
Von fait mouToîr la brossé à l'îsiîde du manehe a. Il faut com- 
mencer par Dfettôyer le fond de la boutéillo avec fa brosse, 
âtinilÀ pointe d pénètre dans la partie la plus étroite, tan- . 
dteilue lés soles 0 déU(^ent le dép6t fixé à la parUe laté* 
ralte. On nûMtM la birdiréfe, téiijours en la itoant mouvoir 
jèsqu'à ce que tout le dép(H soit détaché ; on la retire en- 
8Mlè> oï l'on bouche promptemenl la bouteille avec rinder 
de'la ttMIA gaitèlité; que l'on téVLtt pour poser le bouchon. 
Cet ihsti'uiïïefnl co*tt 15 ftanefr. 

Après avoir détaché le dépôt , on colle le vin avee de lar 
eolle de poisson préparée atoc de la poudre no 3, comme 
BOUS ravons indiqué. On range les bouteilles couchées 
cotothe il eSt-d^sage, et, !6réqué lé tIA étUdartflèi ob pt^ 
cède an dégorgcMSttt. 

« 

§ 2. Ganneiles aènférës doubles. 

> 

Les Tnstrtiments que. nous allons déerire servonti^ tes uns à 
remplir les bouteilles de vin de Champagne mousseux, doni^ 
on d extrait le dépôt par Topération nommée dégorgemm^, 
kg nuitros à transwer les fluides féiîdes ou gaieux, sans les^. 
mefetfo en-coflftUat ai^ l'aiR atmosphérique^ iU varient de^ 
forme et de dimeuslo».a«ll»t les opésatioûftawqMirtio^iil» 

sont destinés* 

1* Cannelles aériféres doubles, pour rempttr Us bàuieiïbs 
de vin âe Chimpagm mousiieufc dont ou a extrait te dégôt 
par ITopêi'aibm i^mmée dégbrgemient. 

m «fnàelfc» repré«si(ittit*K »y^^ *> «'•^ 
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(P^rfectiûnDen^nt de Tentonnoir aérifère double^ représenté 
jd^^^^fag. 9) dont pou» dQaoerons ci-après la dcscnpikm;l;*fér 
MffOiiAiç gu'ella» f rpoiv^nt Hir Je déotuit çoMîdèfabiéqari'aft 
4fproaTe en ùA^ui le remptiçsage à Tnr libro^ et la grande 
:facililé qu'elles donnent à TouTfrier poqr faire cette opération^ 
leç ont faU ^dppt^r pas j^^stem» de;! prisfiijpAax oégeeîaiils 
i4e)A Qiaiiyifigne. 

]Èl)c3 se coBopioseDt d'uii robinet a (fig. 1) placé entre deiut 
^ouiJles b et c, apposées verlicalemeut par leur bases, et 
garnies de deux bouphons CQoiques dje^tiQé9 ^^oucber^ Vw 
la bouteille qu'oA yi^, l'autre cel{o tffi'un rei^pUt. lie cabi- 
net a est xiercé de deux priGces^ dont Tun correspond à la 
partie de chaque douille destinée au passage du vin, et Tau- 
ire à deux tubes aérifères d, placés dans Fintérieur 4||8 
•douilles^ et par lesc|iijBl§ Tair coDjbjina ^ikm |a)>oumileqRV]m 
remplit monte dans celle que l'on Tîde. Il résulte 4® i^tffd 
disposition que hï Ton introduit de la douille b, d de ÇQt|e 
^cannelle dans le col d'une bouteille pleine^ de mî^èrA ^ 
le bouchon conique b )a bouche p^r£|îtemenft et qu^api^f^ 
avoir renversé celte bouteille et placé delà môme manière 
4a douiUoc^jS dans le cgi de la bouteilles; (fig. 3)^ que Vf^. 
▼eut remplir^ et qui est debout^ lorsqu^on ouvre le rpbi|ietq^ 
ie vin descend dans ta bouteille et Kair qui occupe le yUje 
celle-ci monte par le tube aérifère rf, et va remplacer 
le vin dans la bouteille y, d'où il résulte un éclf^nge d|S coq- 
tenu entre ces deux vaseS; sans copnmunîcation avpc Ta^* 
extérieur. Par ce moyen ^ le gaz acide carbonique ne peqt 
pas se dilater^ et le viu conserve toute sa force n^pus&eii^. 
'la cannelle coûte 15 francs. * , 

Ces cannelles se fixent sur la houteille à vider^ soit styfio 
une ficelle, soit à Taide d'un double fil-de-fer et des crp- 
^hets f, f, placés ^u-desâus du bouchon damais il est difficile 
de serrer assez ce flMe-fer pour qu'il ri^siste à reffçi^t du :i\fk 
grand-raousseux ; de manière que, pour mieux assurer la 
«anoelle^ nous avons lait construire dQS appareils <^ui ja 
maintiennent très-fiolidement. 
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Le premier de ces appareOe se compose d'un eoHIer e» 

cmvre G qui s'adapte au col de la bouteille à vider, à Taide 
de la vis qui entre dans la partie l, et le ferme à la largeur 
eoiiTeiiaMe. Introdulsaïkl alors la partie d de la eaimelle' ^ 
dans le col de la bouteille, on fait entrer les pointes i da 
collier dans les trous des bandes k, k. Ces bandes sont sur- 
montées de vis qui traversent la platine en cuivre m, et 
garnies des torous 0,0, qui servent à les serrer pour fixer la 
cannelle et pour enfoncer le bouchon conique dans le col de^ 
la bouteille. La cannelle garnie de cet appareil coûte 25 Ir.. 

Le second appareil (fig. 3) se compose de deux cowrroiee 
p, py passant dans les brides latérales d'un culot en enir 
dans lequel on place la bouteille à vider, et qui sont termi- 
nées^ d'un c6té par deux boucles carrées qni s'agra&nt aux 
erocbets f, f, placés au-dessus du bouchon conique de la ean- 
nelle, et Tautre bout par deux anneaux fixés dans la traverse 
en cuivre r, r, qui se ment parallèlement sur deux tringles- 
de fer poli 9, s, k Taide d'une vis prisonnière t mise eik 
monvement par la manivelle u. Cette traTorse, par le mou- 
vement qui lui est donné, tire également les deux courroies^ 
qui alors font entrer le boucbon dans le col de la bonteiUe- 
et Ty maintiennent. Ce dernier appareil coûte seul 25 flr^ 
mais les ouvriers le trouvent plus commode à employer. 

Lorsqu'on remplit les vins grand-mousseux, il arrive que le* 
gax acide carbôniqae comprimé dans la bouteille y que l'oa 
lide^ et celui qui se dflate dans celle x qu'on remplit, exer- 
cent une pression assez forte pour ralentir Técoulement» 
Pour éviter cet inconvénient^ il ùiui, après avobr rempli deux 
ou trois boutelllos^ retourner celle que Ton vide et entr'oa^ 
vrir le robinet pour donner issue au gaz comprimé avant de 
remplir la suivante^ Lorsque la bouteille qui sert à remplir 
est vidée, il ikut avoir soin d'ouvrir le robinet avant de dé-^ 
taelter la cannelle, autrement sitôt qu'elle serait détachée, le 
gaz comprimé la chasserait avec assez de forne pour la jeter 
à une certaine distance. 
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L^s robinets de ces caoBclles sont parfaitemetist ajustés; 
jfç^xs ^y^t à résister consitamoieDt aux eibrto du |^ aiâdd 
4ipucttçiiiqi)ej.il tapi les gcaimr da tempi cui temps asoeîm 
peu de suif^ aGn d'empêcher le vio de transsuder. Lorsque 
le rodé est fatigué^ on le rétablit en mettant une goutte 
.^'ïtuUe sur ie robinet avec uapeu 4e ulerre .ponce en pQudre 
.très-fine et en .tom^ax^t le rolituet dans la eannelle, en aji^t 
soin de le retirer et enfoncer à cliaque tour que l'on lajyt. 
I^uapd il est bien poli^ et qja'ii porte partout^ on 
jsimsi q^o }e dedai^^ de la .cannelle^ et po le gsunit avec vfk 
pea 4e suif^ ou ç^vec de la potée d'^tstin délayée dans, un ^ffk 
, d'huile d'olive^ <>e ^ui.ve^ut encore niie\ix que le ^uif. 

2^ Cannelfes çiér%fèrB9 dauUfiSy pQiir inmfvaser sans /jyi- 

poraiion les fluides éthérés^ fétides ou gazeux. 

L'étber et les bulles essentielles perdent de leur degré et 
de leur yoluioie ,quand pn les transvase à Talr libre ; il .est 
donc très-impcrU«)t, pour les p<.'rsonncs qui préparent ou qfd 
¥gnd,ent çiss substances^ d'employer des insiruoipats qyi 
J.^s inçtlQnt à Tiabri du cofitM^t de rfdr. Lios cannelles q)ie 
^nous. allons décrire rcmpli$s(^nt parfaitement cebnt^ et l'f^ 
peut en varier la forme et les dUiiensions pour les approprier 
^soit A .for^me dçs .^U II, Ja nj^ture ,des substaiiceÇ|à 

La raûme cannelle conviendrait aussi pour transvaser ^es 
vins mousseux et toutes autres liqueurs gajKeuses ; mais elle 
n'est pjis ^eniployée ^ cet usi^e en Champague^ attendu qu'^l 
vraut mieux dégorger ces vins que* de les transvaser. (Yoy^ 
. ce que cous avons dit de cette opération.) Mais, comme elle 
/i!i;9,t,pas £iclie à faire^ Iqs personnes qKi ne la connaiss^t 
pas pourraientemployerlacannelle (Gg. 4^^ en opérant cppaqi^ 
avec celle (pl. 2, fig. 3 et 4), mais en ayant soin de retedr 
fa.^neUe sur la bouteille à vider avec la main gauche, ta^- 
4is 9pe.de .la mi^ àfo\\(t qn-^ndriiit )^ |>oi)teifle à .^einieif^ 
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dans la position convenable pour qu'elle soit fermée par le 
bouchon c. On a soin alors de placer une lumière sous le por- 
te-boaleille afin de pouvoir suivre le mouTevent du dépM. 
Noos avoDS tranivasé piusiean bouteilles de \in mousseux 
de cette manière^ elles n'ont pas perdu leur mousse. 

La cannelle (fig. 4) ne diffère de celle (fig. 1) qne par sa 
forme cpil la rend propre à transmer des Uqaides contenus 
dans des bouteilles que Tosi tient couchées. Quand on veut 
la fixer pour un certain temps sur un vase duquel on Tant . 
retirer le contenu à dîTorses reprises^ on Tattacbe comme 
celle (fig. 1), soit a^^ec de la ficelle ou du fil-de-fer, soit avec 
les appareils (fig. 2 ou fig. 3). Mais^ quand le fiuide n'est pas 
gaieux^ et qu'on vent vider de suite la bouteille^ on peut ee 
dispenser de l'attaeben Cette cannelle coûte 15 fir. 

§ 3. Dtt siphon aériféve» 

Le siphon aérifère (pl. 3^ fig. 6) sert à transvaser les fluides 
éthérés ou fétides^ sans répandre d'odeur dans l'atmosphère; 
suivant sa dimension^ il peut être employé sur des bou- 
teilles, bocaux et tonneaux 4e toute e^^pèce. -H est composé 
du siphon ordinaire^ auquel on a adapté un tube aérifère 

' d, d, d, qui prend naissance à l'extrémité inférieure de la 
branche déférente en t, traverse avee elle un boudion coni- 
que f destiné à boucher le vase récipient^ et suit le corps 
du siphon jusqu'au haut de la branche plongeante en d, où 
il se termine^ après avoir traversé coojointement avec elle^ 
un second bouchon copique h servant à boucher le vase 

' ' qu'on vide. Un robinet i, placé au bas de la branche défé« 
rente^ suspend à volonté l'écoulement du liquide* On a sub*- 
elltoé au tube d'aspiration une pompe a, dont le piston se 
meut à l'aide d'une manivelle by passant par l'axe d'une roue 
dentée qui engrène la crémaillère c. Comme il peut convenir 
que la branche plongeante g descende plus ou moms profon-» 
. dément dans le- vase qii'on. vide^ et qui doit toiqours être 
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tsmé par le bouchon on a fait cette branche en deui par- 
ties dbnt celle k monte à frottement sur la brandie jjf et la 
rend i^as longue on plus courte roWant le beioin. 

Pour faire usage de ce siphon , on introduit la branche 
plongeante g, A, dans le vase qu'on ^eut ^ider^ jusqu'à ce 
que le bouchon conique h en ferme exactement Torifice. Le 
we récipient se met sous la branche déférente e; il est 
également bouché par le bouchon conique f. Le robinet ^ 
du siphon étant alors fermée on fait l'aspiration à l'aide 
de la ponqie a; puii ouvrant le robinet i, le liquide passe 
d^in we dans l'autre par le siphon^ et ràir contenu dans 
celui qu'on remplit monte par le tube aérifère d. Il est évi- 
dent que, par ce mojen, les deux vases font échange de leur 
•eontenu, sans communication avec l'air extérieur, et par 
conséquent sans évaporation. Comme aussi le vase récipient 
est rempli^ l'écoulement cesse, et l'on n'a pas à craindre 
Fexpansion du liquide. 

Le piston de la pompe peut être mu à l'aide d'une tige de 
fer surmontée d'une poignée^ ce qui est moins dispendieux 
que la crémaillère. On adapte cette même pompe à des siphons 
■impies. Ceux destinés pour l'acide sulfurique sont en plomb. 
On pourrait en Ikire en Terre pour les autres acides. Le si- 
phon aérifëre de la dimension nécessaire pour opérer sur 
des bouteilles et sur des bocaux coûte 25 fr. Son prix aug* 
mente ensuite en proportion de sa grandeur. 

§ 4. Appareil aérîfère métrique^ pour répartir un- 
liquide par égales portions fur différents vasea^ aana 
le neUn en fKuatoût aveo l'aîr extérieur. 

Les Tins de Champagne mousseux sont naturellement doux;, 
mais lorsque la température de Tannée^n'a pas été favorable 
à la yigùe, les parties sueiées n^étant pas asses abondantes^ 
elles sont promptement décomposées par le gas acide earbo*- 
nique qui se forme naturellement, et donne au vin un goût 
jee et piquant très-désagréable. Pour corriger ce dé(aut^ on. 
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y iotrainit «me quanfité plus oa mfAn» ioHe do-«iR>p ife 

' »su£re candi dont nous avons poilé. 

Pour faire cette opération^ on retire de chaque bouteille 
.une certaine ^ManUté 4e vâp^ Von y jb^irodiiU le sirop à 
Xi4ie dUin eufoiMioir et d'une «mesure jifuS-en eontiemi^a 
. quantité reconnue nécessaire ; mais^ lorsque les vins sopt 
ftrèsrmouôseux^ le gaz acide carbonique qui se dilate chasse 
.sq^re&t en dehors iioe partie .de la liqueur qu^on a verate, 
,etil est trè8^difficUe.d*op6rer également sur toutes les bou- 
teilles. L'appareil représenté (pi. 3,fîg. 10) donne le moyen 
.de faire facilement cotte opération^ et^ comme il boucha 
égalemept.la houttsille qui contient le siiH>p et celle dans iar 
.quelle oh veut en introduire^ le gaz ne peut pas se dllaitart 
chaque bouteille en reçoit une égale portion, et Ton n'é- 
prouve auoun déchet*. On peut employer cet instrument avac 
Je mAme arantage pour opérer^ à telle dose voulue^ le mélange 
de fluides éthérés, fétides ou gazeux, sans évaporation. 

i]tt appareil se compose du vase e, placé cfitre deux robi- 
/nets e et d auzifueis il s'adapte au moyen des rondellee à 
Yl»fotg. 6e vase qui sert de mesure^ varie de capacité su|> 
vaut la quantité de liqueur que l'on veut répartir sur cha- 
que houUsille. La douille a, qui se fixe sur la bouteille que 
l'en veut vider^ diffère de celle b de la cannelle aérifèredour 
ble (Gg. 1), en ce qu'elle est plus forte, qu'elle ne eontleal 
pas de tube aérifère, et que son robinet e n'a qu'un seul op- 
fice. La douille à est en tout semblable à celle c de la can- 
JMlle aérifère double (fig. 1). Le rohineCdest sunpaonté d'im 
flobe aérifère, qbi s'insinue dans la mesure quand on la 
visse sur ce robinet, et par lequel l'air contenu dans la bou- 
teille qu'on remplit^ monte dans la mesure pour y remplacer 
liiJiqueur. 

Pour faire usage de cet instrument, on fixe la douille a sur 
le vase qui contient le sirop que Ton veut répartir, ce qui se 
£Biit, soit à l'aide d'une^Ucelle^ on d'un fil-de-fer .et des on»*- 
ehets soit avec les appareils représeiftés (fig. % et 3), et 
décrut <â-dessus. Renversant ensuite la bouteille garnie de 
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eet appareil, il est éTideot que si Vm ouvre le robiaet c, la 

jnesHre e se remplira aussitôt^ et que si ^ après avoir fermé 
ce robinet^ on place la douillet sur la bouteille dans laquelle 
• on Teat introduire la liqueur^ et que Ton ouvre le robinet d^ 
la mesure e se videra dans ce vase , sans que le liquide soit 
mis en contact avec Tair extérieur, et sang que la dilatation^ 
du gaz puisse rejeter le sirop en debors. 

Lorsque le vin n'est pas parfoitement limpide^ on ajoute ao 
sirop la quantité de colle nécessaire pour le clarifier : dans 
ce cas^ il faut secouer la bouteille avant de remplir la mesure^ 
afin que la colle soit également répartie. 

AiÎBSitAt que la mesure s'est vidée duis la bouteille sur la* 
quelle on opère, on refâre l'appareil sans fermer le robinet d, 
afin que le gaz acide carbonique qui est monté par le tube 
aérifère^n'y reste pas comiprimé. On ferme ensuite ce robinet^ 
ou ouvre celui e, pour remplir la meture^ et après ravoir 
ibrmé on opère sur une autre bouteille. 

Cet appareil garni d'une seule mesure coûte 30 francs^ et 
chaque mesure séparée depuis un dnquantième de litre jus*- 
qu'à.vlDgt centièmes coûte 5 fr. ; au-des^s de cette dimeor 
sion, elles subissent une légère augmentation. On pourrait 
adapter aussi à cet appareil^ des mesures d'un centième et 
même d'un demi-centième de litre^ mais les robinets seraient 
trop petits pour y adapter les mesures qui excéderaient cinq 
centièmes. 

§ 5. Ponqpe aérifère pour ooUer les vins moosseinc 

en bou te i l les. 

Lorsque les vins de Champagne qui sont devcous troubles 
dans des houteUles^ ne se clarifient pas^ on les colie^ soit avec 
la colle de poisson préparée^ soit avec la poudre o» 3. Lors- 
qu'ils ont contracté une teinte jaune, on y met une quantité 
plus forte de cette poudre^ comme nous Tavons indiqué. Pour 
Dure cette opération^ on retire un peu de vin et Ton se sert 
d^un eotoimoir pour introdufare la colle que l^on verse avec 
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me paUte mtmm ^cafitoatst un deoninsentièiiie de litre; 
X/întrodâfitieii dè cette coite proTeqae la Silatatioti du gat 

acide carbonique; et lorsque le viu est très-mousseux, non- 
jieulement on éprouve beaucoup de déchet^ mais encore l'on 
ml aMveiit . obiig6^.de s'y prendre à plusieurs reprise» tant 
^IHT coller que pour remplir la beifteille. La pompe aérifèfo 
(fîg. 11) est susceptible de rendre nette opération aussi 
procapte qup facile, et d'éviter les déchets. 

Cet ifistnuneiil se coinpose-de denx petits corps deponipe 
a et i/dônt les pistons^ qui sent «armontés chacun de l\ine 
des crémaillères d et e, sont mis en mouvement à l'aide de 
la nuuoiTeUe c ei d'une roue dentée qui engrène en même 
t^mps ee0 deux onéau^lèpes , dont l^ime descMid lorsque 
rentre monte. Les àmx corps de pompe correspondent, ce- 
lui a au tube h. qui doit verser la colle, et celui b au tube^, 
4||ui doit aspirer le trop plein, tandis .que le bouchon eon»- 
nique f fermant rorifice de la beirteîlle snr toqneUeon opère, 
•empêche le vip de se répandre. 

Pour se servir de cet instrument, après avoir descendu le 
fMMk d jusqii'aa fond de lapompea, on trei^ l'extrémité 
4u tiibe h dans-la coUe, et l^on "folt remonter ce piston qiA 
,en ûspire la quantité nécessaire pour remplir la pompe a, 
itandis que Jle piston e descend au fond de la pompe b. In« 
teodoisant^snite les tubes h^g, dans la bouteille que ron 
veut coller jusqu'à ce que le bouchon conique fia bouche 
parfaitement, ou redescend le piston de la pompe a, qui 
jrei:«e la colle «en h; tandis xiue Tair ou le vin q|ii forment le 
trop plein montent par ToiMoe g dans la pompe b, on enlèm 
^instrument et Ton bouche la bouteille que Ton agite ensuite 
avant de la ranger, pour mêler la colle dans le vin, la pre- 
inière<bouteille étant coUée, on ride le vin ou Tair aspiré par 
Ift'pompo b, dans one bonteine vide ; on aspire de la ooBe 
ulang la pompe a, et l'on colle la seconde bouteille. 

Il résulte de ce que nous venons de dire, qu'en faisant 
^Qsage de la pompe aérifère (Cg. Il) pour c<lUer les yU^ 
mousseux on ne sera i«s obligé de retirer dn Vin de bt 



Digitized by Google 



0 



bouteille a^aut d'y introduire la colle; 1^ que chaque bocH 
teille en recevra toi^ourg une égale quMtMé; 3^ que le xiÉ* 
le plut mouMein ne pfeduka pa» de déebei; 4fi enfin^ qu'en 

ne sera pas obligé de remplir la booiellle après y avoir iDtro-> 
duit la coUe^ ce qui es^ toi^eiur» une opôisaUoa longue et 
dUncUe. 

Pour augmenter la BoHdité et éviter qu'il s'Introduise des 
ordures dans les corps de poinpe^ rinslrument est revêtu 
d'nne cbape eu fePi^blanc^ qui «si soudée ptr sa base sur le 
plateau i, i; de manière que* la maniveUe c, reste aeiried** 

couveile en dehors do cette chape. 

La pompe aér|£èise^ bien conditionnée^ coûte dê fir« 

ARTICLE VIL 
FiLx&à^ns nas vins. 

§ 1. EntonnoiM névtféiiea pour remplir les IniuteMies' 
et pour filtjrer les iMpiews sans é^flqporationâ 

L'entonnoir F (pL 2, fig. 7) est composé du coipad'un en-^ 
tonobir ordinaire^ dont la douille traverse un bouchon eonl* 

que g. On conçoit que cet entonnoir étant placé sur une bou- 
teille^ et le bouchon bien appijgfé, le liquide ne peut plus 
s^épancber par Torifice du vase récipient; mais daaa eette 
supposition^ il est évident que l'air contenu dans ce vase 
pourrait présenter qn obstacle ^ l'introduction da liquide ; 
e'est pourquosH nous avons placé, daoa la douiUe, un tube 
aérltèro qui prend naissance sous le bouchon en Of et remonte 
jusqu'au haut de Teutonnoir en b. Il est clair qu'alors, tandis 
que le liquide descend dans la bouteiUe^ l'air remoute 
le tube. Lorsque la bouteille est pleine, récoutemeni.eessipai 
et le vin qu'on a versé de trop reste dans l'entonnoir. Fer*» 
niant alors le robinet placé att*djsssu&du boucbonjt oa en«> 
lève l'eiftoqnoir pour le plac^ sur le vase qu'on veut reifep|ir 
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ensuite. Ce robiûet ferme également le tube aérifère de 
l'entonnoir^ et Vm ne réi^and pas une goutte de liquide. 

Lorsqull s'agit de filtrer des liqueurs^ on met dans cet en- 
tonnoir une carcasse de fil-de-fer étamé G, qui empêche le 
filtre^papier de se coller contre la paroi; ce qui accélère la 
filtration sans nuire à la limpidité de la liqueur. On couvre 
ensuite ce vase avec le couverole H; alors la liqueur coule 
de Tentonnoir dans la bouteille; et IJair qui remplit celle-ci 
monte dans Tentonnoir par le tube aérifère^ d'où il résulte 
un éebange de contenu entre les deux vases; sans commun!* 
cation avecTair eitérieur ; par conséquent, sans évaporation 
des parties aromatiques. La liqueur^ ûltrée de cette manière^ 
conserve tout le. parfum qu'elle répand dans l'atmosphère 
lorsqu'on filtre avec des entonnoirs ordinaires. Un autre 
avantage de cet entonnoir^ c'est que n'ayant pas à craindre 
l'expansion du trop plein^ on peut rempHr son filtre sans 
s'occuper si le récipient pourm contenir toute la liqueur; 
celui-ci rempli, la filtration cesse d'elle-même : lorsqu'on 
veut la faire reconunencer^ on ferme le robinet et l'on place 
l'entonnoir sur un antre vase. Par conséquent^ on peut 
remplir le filtre le soir, pour ne le changer que le lende- 
main ; ce qui n'est pas praticable avec l'entonnoir ordinaire^ 
à moins que le récipient ne soit aussi grand que l'entonnoir; 
et^ dans ce cas^ l'éTaporation des parties aromatiques est 
d'autant plus considémble, que la liqueur reste plus long- 
temps exposée au contact de l'air. 

La lie qui iBSte dàns les tonneaux^ après qu'on a tiré le 
.vin en bouteilles, est souvent perdue. On peut filtrer dkns 
cet entonnoir; et, sur cinq bouteilles, on en obtient quatre 
et demie de vin parfaitement clair^ et peu inférieur à celui 
qu*en a tiré. Le papier qu'on emploie pour la filtration est 

quelquefois sujet à donner«un goût désagréable à la liqueur; 

on éTite^cet inconvénient en le mouillant avec de l'eau-de- 

vie avant d'y verser le vin. 
Les entonnoln avec carcass» et couveides^ coûtent 12 flr.^ 
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et contieDDeot un litre et demi de liqueur. Ceux d'une cft- 
padté double coùieDfc 18 fir. 

X 

02. Entonnoir ftériféfo AWe tamîs^ pour transvasée 
les.vînset les liqueurs d'une bouteille dans une antiei 
dans une oarafe. 

Le tamis qui se place à Tolooté sert à empèdier les es- 
quilles de goudron oû d^tres drdures de soim la liqueur ; 

il est moins grand que le précédent^ et ne sert qu'à transva- 
ser les liqueurs qui n'ont pas formé de d6p6t. Il coûte 10 

t ARTICLE YUI. 
APPA&BiLs nnins» 



§ 1. Manière d'employer la oanneile inventée par Am . 
Jullien) pour verser le vin de Champagne mousseux 
d'un bout de la table à rautre. 

Cette cannelle^ de très-petite dim^nsion^ a pourdouiUe un 
txAe en fer poli de 30 centimètres de longueur^ et terminé 
par une pointe d'acier au-dessus de laquelle sont pratiqués 
des orifices pour le passage du Tin. Ce tube est courbe^ et 
lorsqu'on Paintroduit dans la bouteille à travers le bonelm^ 
sa partie inférieure descend jusqu'au fond contre la paroi 
latérale de ce vase. 

Pour Hedre usage do c«t instrument (fig. 17, 3;) : 

1^ Fermez le robinet de laisannelle; 

Percez le bouchon Terlicalement cootre le fil-de-fer, 
avec le poinçon destiné à cet usage^ et qu'il Ikut enfoncer 
toât-èrûdt; 

3<> Retires le poinçon, insinués le tube de la cannelle dans 
le bouchon, et enfoncez-le jusqu'au fond de la bouteille; 

4^ Reposez la bouteille sur la table^ tournez l'orifice d^ la 
eannelle du cété de la personne que vous vouiei servir, et 

ouvrez le robinet. Le vin jaillira aussitôt 3t avec assez de 

SùnmOkf^ 21 
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2^ watuâa iùira. 

twce poar *tre reçu dans un verre à 2 mètres 60 ou 3 
Bèlres 30 de dtetanco, et même plus loin s'U est grand 
mmseux. auand l'on^eut eerfir «m» pBttwnw. «f»^^ 
Uteot infiUaer la bouuaie en a^ant pour (pi elto»*! 

«M DM arrosée. , , . 

50 Lorsque le yto ne jallUt plus aw asses de force^ fer- 
nto te roîJinet de la cannelle, él SoeoSe» la Mnleffifc, 
«Moquer la dUaUUon du gaz. Oh répèle cettè opéiMI» 
(jttnid elle de^Wt liécessalre, en ayant soin de fermer Ja 
c^nellé avant do seCouW la tttftafîAlto. . . 

Pour fiiciUter le percement du bouchon et 1 Introductioa 
de la e»mi«Ue,on peut couper la ficellent 6ter le goudron. 
On peut aussi tremper la pointe du çoiaçon dans de Ihmte 
U'olive, et en mettre un peu au tube de 1» cannelle pçy 
mtû ^lé «deux. Cette hoile est totalemebt ei*w«- 
SrilMMg»^» »» iBStoiimeM» dans la partie supérietire du 

Âpplieii gm» esiaier la force de* iwuteiliiii 4a 
«rrej par ii. CoUtdewi. 

T^rsqu^on met du vin en bouteiBè «û loMe à«A' \WMt, 
a arrive soutint qu'en lès BoucBânt, quelques-unes éd*e*^ 
qu'eïlet soùVfeùduôs, Wit plrce qu'elles n'offVent 
l résistance. I.r«,u'on -i;?»^-^^ 
ÏTla bière, du cidre, du poiré, ëtc, eii * 
îoove plurieurs qui oût éclaté i^ar la Torbe .^^^ 
aride c^arbofiitjue- i'oWr évllèr de t*tl<* pérles, «^Wif^rte 

nr d'avance de la force des bouteilles qu'on remplit, an 
èe iàéOite àe 66té lés àuimim. Tel est le Prt>W«™« 4*« 
M •SardciinVé'fcel«(«à'fW0ftdre. Sbb' à^Jritfil se cbtapés» 
îu^: ;;!" feulante ^on^ée sà. 
a'nù cuir embouti et d'une Soupape à tanterbe. 
conduttë à feiWfih tti^ao tèttnitfé par -un cbapoaù qdl, à 
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'fidç d'an cair, est pre^ sur l'orifice c(e la bouteille. Ef^ 
même temps une grléè à levier articulée saisit la teuleuSto 
au-dessous de la bordure du col^ et la serre d'autant plus 
<iue la pression de Teau est plus considérable. Cette dispo^ 
kùon utile place la bouteille dans des eircoustaoees flaïf oié* 
bles à un essai exact. En effèt^ le Terre se trouve id lifié à 
lui-même et isolé de toutes parts^ de sorte que reflbrt de 
reaoà la rupture a'ost papaljisé pair aucune cause étrangèra 
an vase-lni-mème. 

§ S. Oesoription d'an mstriimenl propre au ooilage 
' éù» îAm, comna aoui le nom âm fouel iKMrdekiie. 

Lorsqu'on verse la préparation de la colle dans les ton- 
neaux^ cette liqueur^ à cause de son poids spécifique plus 
gsami que ^lut du vliij sç rend en gcande partie au i4>nd^ 
d'où il résulte qu'elle n'est pas mêlée avèc la masse du Ti% 
et qae^par conséquent^ une quantité de celui-ci écHappe à 
aoniadyum« Bnur y obvier^ on a construit un ûisUrumcnt au- 
4nrt M a d^naé l^ mm d^ /ioue/ ^or^Atoî^» pam que e'eat 
dans ce pays que Vm en feit un grand usage et où pcut4tea 
on l'a inventé. Ci&t instrument se compose d'une tige de fer 
§gé Ui, t^9fA «fvu^u 5 eenilmètraf de cicconlérence, «tS2 
4BeiiilMtsQ8d0 loii^nevr; sa partie sopérleure ofltne unepo^ 
gnée B; l'extrémité inférieure est courbée en et est iaçoQ- 
Uteen une plaque JD^^ant 26 centimètres de longueur sur 
as BUUmàtimde larfear,«i aixmilUm^re» d'épaisaenr; anr ' 
celte {rfaque, on i^pratiqué^lS ouvertures SfiEE^ ayant 7 . 
millimètres de circonférence. 

Quand on veut s'en servir^ et que la collera été introduite 
dans* lé on ftdt entrer le ibnet dans la barrique par la 
bonde, et on le pousse et remonte vers le fond et vers la par- 
tie supérieure^ comme si l'on opérait nn foulage, en ayant 
soin de retourner de temps en temps l'instrument; par «a 
moyen^ les colonnes de vin de îcété viennent se méiv poi^ 
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Mtement avec celles du milieu^ et 1^ coUe se irouye égale* 
MBi répartie sur tout les points. 
Les trous pratiqués sur la plaque^ lorsque celle-ci est en^ 

foncée avec force dans la liqueur^ forment autant de colonnes 
aseendantes qui activent beaucoup le mélang,e. 

§ 4. Si^phoB de Lebrun^ pour soutirer le vin de 
CShaaipagM^ el le oomevrar eu videuge. 

Ce siphon se compose d'un tube creux en étain^ ayante 
ittfiron 16 centimètres de longueur (1) ; Textrémité supé* 
liowe A (fig. 13^ pl. 3) est recourbée^ et se teraiine en tète 
de serpent; l'extrémité inférieure B est pointue et entourée 
à cinq centimètres de hauteur^ d'une hélice comme un tire- 
* kouehon, dans les intenralles duquel sont pratiqués plusieun 
treos. 

A 16 centimètres do hauteur^ est une plaque efau- 
dessus de cel|p-ci un robinet D. Quand on Teut soutirer ou 
Mre du tIA de Champagne^ de la bière mousseuse^ de l*een 
de SeltZj etc., on perce le bouchon avec l'extrémité inférieure 
B, comme si l'on voulait déboucher sa bouteillCj et Toa j 
enfonce le siphon jusque ce que la plaque G couvre b 
tarfttce du liège. Alors on ouvre le robinet ; la pression 
^qu'exerce le gaz acide carbonique sur la liqueur^ la force à 
monter par les trous inférieurs dans le tube siphon^ et à 
sortir par rextrémilé A. En fermant le robinet, la boatetOe 
se trouve naturellement bouchée. L'on peut, par ce moyen^ 
conserver longtemps les liqueurs en vidange. 

(OCtndtlSMSbièimte IsiiMar MU tpiA^ili m taU-bMMlIlM dtfii 
éè ClkaaipifMi pow Iw boitrfitw «attèm, It lossaovr dm yàU àok être de St 
•wii i i è ttu. 
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§ ». Vide^Hwtoille «hannenow de M. IMmm.' 

Cet instrument se compose d'un tube creux A (pl. 3^ fig« 
14 et 15)^ terminé en pointe et entouré dans toute sa los- 
ga^ur d'un hélice trancliant, en forme de ttre*bouebon ; an 
bout de ce tube sont plusieurs ouvertures C, C, G, pour 
livrer pas9age au vin. virolie cylindrique^ placée au point 
qui doit reposeï' sur le bouchon; point d^appui sur lequel 
est fixée la bascule 1^^ destinée à déplacer le piston G, m 
pressant sur son extrémité au moyen de l'index^ comme 
on le voit Hg. 2 ; H, cxtrémité.supérieure du tubë tar- 
minée en téte de dauphin* 

Lorsqu'on veut vider une bouteille, on nettoie lo dessus 
<|u bouchon, et Ton y introduit le vifie-houteille champenois, 
en le tournant jusqu'à ce qu'il soit enfoncé jusqu'au poial 
comme on le volt ÎQg. 15; on renverse ensuite la boutellta^ 
afin que la liqueur touche le bouchon, car sans cela, le gSE 
s'échapperait, et le vin ne partirait plus avec force ; alors 
on pressa âvoe Ifindox la bascule F qui ouvre le piston ol 
qu'on lâche avant de relever la bouteille. 
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ARTICLE IX. 



EXPLICATION DES FIGURES 

■epréténtfet sur le* trois plamhM qû tenuiaent 

(Fig. 1.) Bd^ofi fendu senrant à agiter le Hvl lorsqu'on le 

colle. Il doit avoir environ 34 millimètres de diamètre et un 
jnètre de loagueur. Une de ses extrémités est iendue en 
quatre avec mie scie^ et chaque brin est èridé comme on le 
toit sur la figure. On choisit ordinairement un morceau de 
frêne, ou de tout autre' bois peu susceptible de se briser. 

(Fig. 2.) Fouet. Cet instrument est employé an même 
usage que le précédent : on le préfère généralement à Bor- 
deaux et dans plusieurs vignobles du midi de la France. C'est 
làie tige de fer Tonde> ayant neuf à onze millimètres de ^Ba» 
mètre sur soixante-cinq centimètres de longueur; sa partie 
supérieure est terminée par un anneau d servant de poignée^ 
et eeile inférieure est earrée et percée de six orifices qui ae 
croisent^ dans lesquels sont assujettis les loqueis désoles de 
sanglier Cy c, qui souples et présentant plus de surface que 
le bàion fendu, divisent et mêlent plus promptement la colle 
avec le vin, 

(Fig. 3.) PêtUe canneUe servant à tirer les vins en bour 
teilles. 

(Fig. 4.) VMrequin. Cet instrument sert à pratiquer dans 
le fend des tonnemix l'orifice nécessaire pour l'iiitroduethA 
de la cannelle : il est tout en fer à l'exception «le la pomme 
d qui est en bois; sa mêcbe plate doit être proportionnée au 
dl^oMtre de la eaoneUe ; ainsi, celle A est employée pour 
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poter la eannelle (flg. i), et celle a pour la caâiielle à sou- 
tirer (fig. 9). D faut percer la douTe dans sa partie la plus 

sahie^ à 34 ou 45 millimètres du jable, comme est placé To- 
lifice 17^ pratiqué dans le fond du tonneau (fig« 26) • (Voyez 
te que nous avons dit sur cette opération.) 

(Fig. 5.) Baquet en cœur, dÀusi nommé à cause de sa forme 
pointue en h et arrondie en c. On lui donne ordinairement 
douze centimètres de bauteur sur trente-trois à trente-cinq 
de largeur^ et quarante-quatre à quarante-huit de ( à c« D 
sert à recevoir le vin qui tombe lorsqu'on pose la cannelle, 
et pendant le tirage en bouteilles ou le soutirage ; on y verse 
aussi ia lie qui reste dans le tonneau qùand Topération est 
terminée. 

(Fig. 6.) Batte, qui sert à enfoncer les bouchons lorsqu'on 
tire le vin en lK)uteilles. C'est un morceau de planche de 
Tingt -à vingt-sept millimètres d^épaisseur sur vingt-deui à 
Tingt-sept centimètres de longueur, et taillé comme on le 
▼oit. Il s'en Mi de plus grandes de la même forme, pour 
ôter le bondon du tonneau^ en flrappant de chaque cété sur 
la douve de bonde ; mais on préfère pour cette opération la 
ÏMiiie (flg. 13)^ dont il sera parlé* ci-après. 

(Fig. 7.) Crtc. — * Cet instrument, sjses connu pour n'avoir 
pas tesoin d'étrf décrit, est ce quil y a dé plus commode 
pour incliner les tonneaux en avant, lorsque le vin est baissé 
an niveau de la cannelle. Quand les pièces ne sont pas ados- 
sées à un mur, on pose par terre, derrière, à dix-neuf ou vlng^ 
deux centimètres du tonneau, ses pointes b, b; élevant en- 
suite, par le moyen de la manivelle c, la crémaillère dont 
Ifeztrémité d se plaoe sous le jahle supérieur, on élève sans^ 
aeoousse et sans effort la partie postérieure du vase à la hau- 
teur nécessaire pour que le vin clair arrive à la cannelle sans 
que la lie soit déplacée; et, lorsqu'on cesse de tourner la 
maiiivèlle c, le idiquet e, qâà engrène la roue dentée f te- 
nante la manivelle, maintient la crémaillère dans la posi- 
tion oîX on l'a placée. On peut, par ce moyen, relever le toi>- 
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neauà.pju^ibursjceprises etobteoir preftqyia louto la liqueur 
oUiiro saps déranger la lie. Quand le» toooeanx lonl adoy^ 
h œur^ OD appuie les poiptes bb du crie contre ce mur^ 
à treote-trois centimèltes au-dessus du tonneau^ let rcxtré- 
mité de la crémaillère se place centre ou. entre Iqb cercle^ d|i 
devant de la pièce ; tournant alors ta ipanbridlle c, rincl|naî- 

son a lieu coiiiiiie ci-dessus. 

Cet i^str^Inc^t^ Tua des plus essentleis dans les grandfte 
^Tes^ serjt encore 4 élever^ sans d^anger le dèpèt^ une pièçp 
4e Tin que Ton aurait laissée par terre, et à la mettre dafis 
une posilioD convenable pour qu'on puisse la soutirer com- 
jnodément. Cette opération^ que deux ouvriers ne font qif 'av^ 
peine, est facilement esécutée par un seul à Taide d'un criç. 
11 suffit, après avoir mis des cales de chaque côté do l'une 
des parties du tpzmeai^ d'élever Tautre de manière à poi^ 
▼Qlr placer dessous un mxcwi^ de bois carré^ de 14 à lis 
centimètres d'équàrrissage. Cela i!àit, et aprèn avoir mis pifr 
ce chantier, de chaque côté du tonneau, des cales semblables 
. à cc^e 9 (fig. ^6)^ on retire le crlc^ poujr élever de m^mp |^ 
jpartie qni eStt encore sur la terre« U est inuMle d'olisenrii^r 
que, si le tonneau n'est pas assez élevé à la première op|^ 
^i^iOD, 0^ peui^ après l'avoir j^lacé comme je viens de le 
,4ire^* Texh^usser dp nouveau paf le méim prooéd^^ et pUij^ 
dessous des morceaux de bçJs plus épais ou des cales pins 
fortes. Le cric sert encore pour changer la position d'un 
Jlonneau plein, de grande diin^nsion, ^et donne à un a^ 
ouvrier le moyen de fiiire ce qui nécessiterait rassistancp ||i 
plusieurs. 

> 

^ig. S). Màm fomrchu. C'est^ comme on le toil, n 
MÛon long d'eni^n 92 œnlimètiles^ tout 4)ompris^ dont 

chaque c&trémité est armée d'une petite fourche de fer à ùjùwl 
brandiea courbées n^éme c^té« Cet instrumant seri k Èf^ 
-atti^r les pièeee gui Amt adctsées contre le mun Four m 
-Mfp usage, ou insinue l'une des fourches entre deux dérdes 
du devant de ia pièce; posant ensuite l'autre contre le mmtp 
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on éjèvO avec la main la partie postérieure du tonneau^ à la 
banteur que l'on Yeut lui donner^ et en ceasatit de la soute- 
nir^ on appuie Ibrtemenl sur le bftton^ afin que les pointes 
entrent assez dan^ le mur pour ne pas glisser. 

Quand on n'est pourvu d'aucun des deux instruments dont 
nous venons de parler, on élève la partie postérieure du ton- 
neau avec la main^ et on la soutient à Taide de cales telles 
que celle x (fig. 26), que Ton met de chaque côté, et que l'on 
rapproche du centre de manière que le tonneau appuie égSr 
lement %\xj chacune. 

(Fig. 9). CamMe à soutirer* — Nous avons indiqué la 
manière d'en fttlre usage. 

(Fig. 10.) Entonnoir en bois. — Nous avons donné la des- 
cription de cette figure^ sous le nom d'entonnoir aérifère ; 

! celui dont on se sert ordinairement a la même forme et la 
' même dimension^ il n'en diffère qq'en ce que la douille t n^est 
I point garnie du houdion conique p, ni de l'ajustage d qui la 

fnrme à volonté^ et que les pieds mohilA 1,1 sont remplacés 

par des pieds fixes. 

(Fig. 11.) Aroe. — C'est, comme on le volt« un vase formé 
de petites douves maintenues par des cercles de fer; il est 
large à sa base et étroit à son orifice. Sa forme le rend très- 
! solide et facile à transporter plein, sans répandre de liquide* 
I On n'en connaît pas de plus commode, soit pour soutirer 
les vins en tonceaui^ soit pour effectuer des remplissages, 
kNrsqa'il ne manque qu'une petite quantité de vin dans les 
pièces. Son orifice resserré en e, donne la ftcilité de verser 
le vin par petites portions, et de vider tout son contenu dans 
on tonneau par la bonde^ sans en répandre. 

On fait des brocs de différentes dimensions; ceux que l'on 
emploie le plus ordinairement pour le travail de la cave, con- 
tiennent de douze à seize litres. (Voyez ce que nous avons 
dit sur la manière* de s'en servir.) 

' (Fig. 12.) Martinet en fer. — Cet iDstrumeut, fait d'une 



f^nle pièce .^A |èr batiu^ «si f^rt comnioda pour le aecflM 

des clives; le crochet opposé au mancbe g, sert à le^ ùi^r 
fiç^ à U barre s cUji tonneau ((ig 26), çoU aux cheyiUe^ r, ^ 
jnaiiière que le, caimeUi»^ lii^lKMeiet an comr et le bfoo, eolmit 
^TO^ablemeot éclak^s pepdaat que l'on Motire le ^n* 

(Fig. 13.) fiate fNHir déàondanmr. ^ £lie est Ibnnée 
é*nne peUte plaoèhe 4e bote, longue de 13 eestiinèlree, et 

large de 9^ amîDCie à ses deux extrémités r, daos laquelle 
est pratîqMée une raiuure, plus large à i'iatérieur qu'à Teoc- 
térieur, qui reçoit le mancho q taillé eu queue dWoude^ et 
ipi^ntenu par deux vie. Cette batte, moins pesaote que celle 
(ig. 6), mais ayant un manche flexible et iQog de 48 ceutir 
mètres, déplace prooipi^ment le boudou, saoe eu/lpnun^r 
la douve sur laquelle ou frappe. 

(FiÇ. 1^) Â!(^iUef, — ^ sert k enfoncer la raopelle (|Bg. % 
Jpnqfi'on veut soutirer une pièce 4fi tia. On l'emploie emoiçp 
j^ur ftapper et assi^ rer vn cercle qu\ ^'ei^t dérangé, ete. 

^ijg. 15.) VMteir, ainsi noBuné parce qu'il sert 4 éclainr 
l'intérieur d*nn 'tonneau dont on teut connâltfe Uétal. CM 

instrument est fait de gros fîl-de-fer; ça partie inférieure 
.est garnie d'un peti^ brùle-tout k prppre à recevoir un pfo^ 
4e olnp^^Ue» qjaeJ'o^ aUuniip et qvk'(^ descend le ti^jr 
neau jusqu'à Fanneau qui port^ sur la bonde ; on peut 
Alors, pn regardant de cb^que cOté, connaître Tétat de ]^ 
{preielle, qui orf|inr^ireinej^t je Qiâte |»lutôt d^ le lipnd dif 

tpnqeaM^ pù U 9 PfL Mfl^l^^^ QV» 4^ ^ 

.suféfieure. 

(Fig. 16.) MééhÊir ou port^fnèoke, — U se eompo^e cPob 

manche conique en bois m, dans lequel est enfoncé un gros 
fil-de-fer i, dont rextrémité Inférieure, pointue et recourtiôe, 
-Ijurme le crochet t^auquelim Axe le morceau de mèdie aoup 
fnée carrée^ d'environ 3* à 5 centimètres de eèlé^ que Ton 
doit taire brûler. Voyez la manière de soufrer les tonaeanx 
et Ifis yijis. 
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(Fig. 17.) Awtie ou hoehettê. — G'6bI une petite faacbé 
MM^Ié lA t»y fènnaiit Énàrtèatt e& n; efle sert à ebfbh^ 
etfr MUMmdohi et les h^^iOm (1), M ctMper «bl^iiee àci 
Diveau de la douve^ à tailler et amincir ces mêmes broches, 
de maniée à fiouvoir pl^r de oouveaa la cannelle (Qg. 9)^ 
iÊm te-métte <irlfif.e^ lonit«*<»i irefdt stnilirer le Tin cMma 
datrt un tonneafn qui é, ilôjà servi. Od emploi aussi l'acettè 
à couper un ou plusieurs cercle!)^ pour découvrir et boucher 
ma tron de- vei* M toutes autres fiMoreS qui oceastoûnent la 
pei^ito fin. Bile seit ébeore pour couper lès fiiussete^ po^ 
déplacer et replacer les chevilles quand cela est néces- 
saÉPe> etc. 

(Fig. 18.) Siphon, — Cet Instrument^ fiit ordinairémont 
de for-blanc est un tuyau recourbé en trois partieSj dont 
cène est horisôntàle^ et les deux âutrés y et sont per^ 
piéddleirlàirës; fl sert à'reOrer une portfon de la Ikjueiir eott- 
tenue dans un tonneau, et même à le vider presque enlièrè- 
ment. Voici la manlère^e l'employer : on introduit par la 
héhée, et Vèù fatt plongée âskis le vtn là branclle y, est 
appelée branche plongeante; bouchant ensuite aVee lepoilce 
ou avec la paume de la main l'orifice a dé ^ branche z, nom- 
mée bitMicto lU^éw^^ on asf^ par l'oriftee à'éa tube d'as- 
pMta^mVy tout raUr ooBimm datts Is sipboo. 4]M*air est-ators 

remplacé par la liqueur, qui, sitôt qu'on ouvre ToriGce a, 
tombe dans le vase disposé pour la pceevoip> et ne cesse, dd 
eMer ifoe Mqu» ««Uo eotitoaiio dans to tooMov est .dies* 
cendue au niveau de lH>rfice-c de là braui.lie plongeante. On 
suspend Técoulement en boucbaot Torifice aj et on l'arrête 
tottt-i^liidt quand^ après Tavoir boucW^-on soiiffl[&far lotabo- 
d'aspiration en b, de manière à refouler dans le tonneau tout 
le vin Contenu dans le siphon. On arrête aussi rascensidn 

f I } 'On DÔaiBe tlètl de p«lltt àMll^oasat boh dt cb«Ke oa lie ?!è^. de TèpkhMéûr 
d*éÊé àoê**iàokoaae»tt, taiMéim tùéo trànqté, vt de far^r ronreimblo {«tir houcber 
ToriSoe pMliqiii daos l« Coadda looMaa» lor«qa'uprè»aTuir tuutiré lerjAua r«ltr*U 
w—tlto (if. SJ, Oa doMia a«Mi «t mom k l*«riAeo qa« 1 on boudio. 
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du via dans cet iostrumeat^ lorsqu'on Vélèie assez pour qo^ 
la branche plongeante y cesse d'è^ enf oneéd dans la Uquenr • " 
Les personnes, pou hahilnées à se servir de cet instnuuenty 
foDt mettre un robinet à Textrémité a pour la boucher plus 
Cicilement. Nous avons trouvé commode d'en adapter un ao- 
dessous de Torifice 6 du tabe d'asplratira^ afin dâ le fermer 
anssitAt qoe Ton cesse d'aspirer. Ce dernier robinet a Tavan- 
tage d'empêcher qu'il ne jaillisse quelques gouttes de liqueur 
par ce tube^ lorsqu'on ferme précipitamment ronfice a; et 
quand on laisse couler tont ce que peut aspirer le siplion, 
et que récoulement cesse, la clôture de cet orifice force tout 
le vin qui est monté dans rinstrumeivt à sortir par son extré* 
mité a, tandis que^ lorsqu'il est ouvert^ une fbrte portion 
retombe dans le tonneau et produit un refoulement capable 
de déplacer la lie qui est au fond. On se sert quelquefois du 
siphon pour transvaser le contenu d'un tonneau dans un 
autre ; mais^ si le vin a déposé, on est obligé d'en laisser 
beaucoup dans le vase qu'on vide : autrement, la lie monte- 
rait dans Tinstrument avant que tdbt le liquide clair f&t * 
coulé. (Foyes ce que nous avons dit du siphon pour trans- 
vaser les vins en boutelBes.) 

« 

(Fig. 19.) ChaêM pour nettojer les tonneaui. Elle est 

formée d anneaux ronds, feits en fer carré^ afin que les an- 
gles coupants détachent plus Ikcîlement la lie; sa longueur 
est ordinairement de 2 mètres, mesure convenable pour les 
tonneant de presque toutes les dimensions. Son extrémité 
inférieure est un bloc de fer â huit pans, et sa partie su- 
périeure y, un long bondon conique, propre à boucher les 
bondes de jtoiites largeuvs. 

(Fig. 20.) Cercle de fer brisé, susceptible d'être posé à 
volonté sur des tonneaux de différentes dimensions, pour 
remplacer ceux qui se sont brisiês et éviter la perte du vid. 
Cet instrument est de première nécessité pour les personnes . 
qnt conservent longtemps une certaine quantité de tonneanx 
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pleins. Il est ceiaposé de deux bandes de fer et f, qfû, - 
an moyen de boolons fixés dans la bande et entrant dans 

des orifices pratiqués à celle se t^roisent plus ou moins et 
sont retenus dans la position qu'on leur a donnée à Taide des 
brides g, h, i. Après aToir dévissé récrou k, et s'^ètre assuré 
que le cercle est disposé de manière à bien embrasser la 
partie du tonneau que Von veut serrer^ on le remet en place^ 
et & Taide de la dtf C on revisse Técrou k, et l'on serre jas- 
qu'à ce que les doutes soient maintenues de manière à ne 
pas laisser transsuder le vin. (Voyest ce que nous avons dit 
de cet instrument,) 

(Figures 21^22 et 23.) Instruments employés dans quelques 
vignobles^ et particMiièrement dans le département de la Côte- 
d'Or^pour 8outii*er les vins en tonneaux. Ils se composent : 
lo d'une cannelle en cuivre (6g. 21), qui ne diffère de celle 
(fig. 9)^ dont nous avons parié plus haut| qu'en ce que son col p 
est droit, au lieu d'être recourbé ; 2<» du tuyau de cuir (fig. 22), 
long de 1 mètre à 1 mètre 33 c. et terminé par deux tubes 
en bois q et r, de forme légèrement conique : 3^ d'un souf- 
flet (fig, 23). Nous avons donné la manière d'employer ce|i 
instruments. 

(^ig. 2i.) Pince servant à retirer les fitussets avec les^els 
on a bouché les trous de foret pratiqués dans les douver d'un 

tonneau. Elles sont aplaties en m, afin de pouvoir servir à 
enfoncer ies faussets, lorsqu'il convient de les replacer. 

(Fig. 26). Rouanne. Cet instrument sert à marquer les 
tonneaux vides ou pleins lorsqu'on les achète. La partie n 
est un petit trandiant recourbé, perpeniUsuli^ an mmà»>q, 
d l'aide duquel on trace les lignes droites; celui p coupe 
borisontalemenit et sort à tracer les lignes courbes. Pour 
former qes dmiières> on .appuie fortement la pointe o sur 
l'endroit de la douve qui doit être le centre de là courbe que 
l'on veut décrire; et, en imprimant à l'instrument un mou- 
laqient jcirciiMu^ sembU^ l'on lUI lorsqu'on se 

Samm^kr. 22 
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sert d'un compas^ le tranchant p trace le cercle ou la portion 
' de cercle qu'il confient de décrire. On figure^ à faide de ciet 
instrument^ toutes les lettres de i^alphabet. 

(Fig. 26.) Tonneau placé sur les chantiers comme nous 
l'avons indiqué, et sous lequel le baquet en cœur (fig. 5) est 
placé comme il faut qu'il soit lorsqu'on met le vin en bou- 
teilles ; X indique la place de la bonde ; t;, celle de la brodie 
ou orifice pratiqué pour placer la cannelle; t représente le 
trou de foret destiné à la sortie de la liqueur lorsque Ton 
mèche sur Tin^ comme nods TaTocs dit^ page 81; et u celui 
par lequel Tair qui ^ieni remplacer le liquide entraîne 
avec lui dans le tonneau l'acide sulfureux qui se dégage 
de la mèche soufrée enflaounée^ que Ton pose contre cet 
orifice. 

barre du tonneau^ maintenue dans cette position par 
les chevilles superposées à ses deux extrémités^ et assu- 
jetties dans la partie saillante des douyes. 

(Fig. 27.) Tire-bouchon mécanique. La mèche a, fixée 
dans la traverse e, qui coule à frottement sur les montants 

d, hy dy h, monte et descend à volonté, au moyen de la vis 
de pression et de rappel c, fixée dans la manche h. La frotte 
d, dj sur laquelle les montants d, h, d, h, sont rivés^ est in- 
térieurement conique; les soies fy forment une brosse qui 
sert à enlever les esquilles de goudron. 

Pour faire usage de cet instrument^ après avoir brisé avec 
le manche b, le goudron qui est autour de Torifice de la bou- 
teille^ et enlevé, avec la brosse ^ la poussière et les esquilles 
qui y restent attachées^ descendes la mèche a du Ure-hoo- 
Âon, jusqu'à ce que le manche b touche à la traverse h; 
tenant ensuite l'instrument par cette traverse, de manière 
que le manche se trouve maintenu dans la main^ enfonces la 
mèché a, jusqu'à ce que la bague d, d, porte sur le col de 
la bouteille; faites ensuite tourner à gauche, le manche b, 

pour remonter la mèche qui amène aveo elle le l>ouchon 
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Lonqoe ^Ini-ei est presque sorti de la bouteille^ faîtes fe- 
monter la cage d, dy en tournant de droite à ganche le 

manche b; retirez la mèche du bouchon en tenant Tinstra- 
ment de la mémo manière <iue pour renfoncer; et avant d'ôter 
le bouchon tout-àpfliit^ nettoyez encore le bord de l^orifice 
de la bouteille avec la brosse f. Ce tire-bouclion est très- 
commode pour retirer las bouchons sans agiter le vin; il est 
surtout nécessaire pour déboucher les bouteilles de vin de 
Bordeaux^ bouchées avec de longs bouchons; il est en acier 
poli et coûte 12 francs. 

FUNGHS U. 

(Fig. 1.) bouteille destinée à être transvasée ; elle est 
relevée pour la déboucher; b, tasseau contre lequel elle est 
appuyée ; tire-boucbon. 

(Fg. 2.) A, bouteille que Ton vide ; bouteille que Ton ' 
remplit; m, l, cannelle aérUère* 

(Fig. 3.) porte ' bwteiUe , sur lequel la bouteille A 
est fixée h l'aide de la vis de pression 9; planche 

sur laquelle le porte-bouteille est assuré au moyen de la 
vis r. ' • 

(Fig. 4.) porte-bouteille rebaissé pour effectuer le trans- 
vasement; bouteille que Ton vide; bouchon servant à 
incliner la bouteille; m, l, cannelle aérifère; petit 
entonnoir ; bouteille que Ton remplit ; tabouret plus 
bas de 35 centimètres que la planche ou table sur laquelle 
est fixé le porte-bouteille ; y, entaille faite dans les plan- 
chettes du porte-bouteille^ afin que Ton puisse suivre le 
mouvement du dépôt. 

(Fig. 5.) cannelle aérifère; boudion conique; h, 
extrémité du tube aérifère par laquelle l'air entre dans la 
bouteille ; l, bec de la cannelle du tube aérifère ; m, robinet 
4e ce tube ; bec de la cannelle par lequel le vin coule; 
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Q, petite oriflea par où le Yin a^lnirodiiit dans ki coimène; 
petite corne «Mdée sur to bee de la eamieHe potir recevoir 

le fil-de-fer du petit eutonaoir E (fig. 6)^ lorsqu'on opère 
•TOC le porte*boittoiUe. 

(Fîg. 6.) petit entonnoir qui reçoit le bec de la cannelle 
dans l'orifice t, et s'y aecroche parle fii-de-fer & la petite 
corne s' de la cannelle ; i;^ extrémité de la doaille ; elle est 
recourbée pour verser le vin contre la paroi de la bouteille* 

(Fig. 7.) entonnoir aérifire pour remplir les bonteffies 
et bocaux sans répandre de liquide^ et pour filtrer les li- 
queurs et le vin sans évaporaHion* 

Gj carcasse en fil-de-fer étamé qu'on place dans l'entonnoir 
forsqa'on vent filtrer des liqneurs on du vin. 

couvercle <pii «e place sur Ventonnoir pour prévenir 
révaporalion des parUes aromatiques. 

(Fig, 8.) grand enUmnair aérifire pour remplir les ton- 
neaux; g, bouchon conique qui ferme la bonde; eitré* 

mité inférieure du tube aérifère; extrémité supérieure du 
même tube; dj oriGce latéral du robinet^ par lequel le vin 
code ; e, manebe de fer servant à intommpre à Toionté l'é« 
couleÂent. 

(Fig. 9 ) entonnoir aérifère daubk; d, bouchon qui 

ferme rorifice supérieur de cet entonnoir ; g, boucbon coni- 
que qui ferme la bouteille V. L'orifice inférieur du tube 
aérifère s'aperçoit au bas de la bouteille. Ce tube se termine 
intérieurement au haut de Tentonnoir près du bouchon d; 
h, bride en fer au moyen de laquelle l'entonnoir se joint au 
support R, sur lequel il monte et descend èr volonté de $ 
en f. 

Rj support en fer fixé sur une tabte ou pbmobe au 
moyen d'un écrou. ^ 

bouteille à lemplir. 
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■ 

10.) 0; foret qui sert à percer les doaves des ton- 
neaux, soit lorsqu'on veut goûter le vin, soit pour donner 
entrée à Vw lorsqu'on tire le vin en bouteilles; il est aussi 
très-eommodd pour déboucher les bouteilles qui oe sont fer- 
mées qu'avec des bouchons courts, et il fktigue moins le 
liège que le tire-bouchon. Pour remployer à cet usage, en- 
fonces le foret par le côté du bouchon^ de manière qu'il le 
traverse en ligne diagonale; appuyez le ponce sur la partie 
du bouchon opposée à celle dans laquelle vous avez enfoncé 
le foret, et, eu tirant le bouchon^ imprimez-lui un mouve- . 
ment circulaire pour le faire tourner dans le col de la bou- 
teille, comme s'il y était vissé. Les bouchons courts les plus 
serrés se retirent facilement par ce moyen; mais ceux do 
Bordeaux; qui sont très-longs, cassent presque toujours au 
milieu, et 11 ftiut se servir du tire-bouchon ordinaire, ou mieux 
encore de celui mécanique représenté (pl. 1, ûg. 27). Il 
coûte 1 fr. 80 c. ^ 

(Fîg. 11.) P, crochet employé en Champagne pour casser 
le fil-de-fèr et la ficelle qui tiennent les bouchons, et pour 
déboucheries bouteilles; il coûte 2 fr. Le même instrument 
garni d'une brosse en sçies de sanglier, pour enjever la pous- 
sière et les esquilles de goudron qui sont sur 16 bouchon et 
autour de Torifice de la bouteille, coûte 2 îv. |P^c. 

(Fig. jl2r) ^ir«-piom6 servant à détacher les grains de 
plomb qui se fixent au fond des bouteilles lorsqu'on les rince. 

Il est formé d'une tige d'acier trempé, d'environ 33 centimè- 
tres de longueur, surmonté d'un manche c, et dont la par- 
tie inférieure aplatie et recoivbée forme la pointe a, qut^ 
passant sous les grains de plomb, les soulève facilement. Le 
crochet b sert à retirer les bouchons qui sont tombés dans 
les bouteilles. Il coûte 2 fr. 50 c. 

(Fig. 13.) Dégoudronnoir, — Cet instrument est fort com- 
mode pour enlever le goudron attaché au coi des bouteilles 
^oi ont servi. Il est en aoier Bu bleu trempé, et se compose 
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de deux mâchoirea dentées mobiles sur la duumlère e. 
Od le tient d'une main par leg madehee f, f; ety après «voir 

éloigné ceux-ci pour introduire le col de la bouteille entre 
les mâchoires dj on lui imprime un mouvement drculaîrej 
et le gmidrou tombe aussitôt. Pour d^goudrouner e^t bou- 
teilles a^ec une lame de ooutesu^ il faut travailler deux ou 
trois heures : on fait la môme opération en moins d'une 
demi-heure ^IWe du dégoudronnoir^ qui eoùte 7 £r. 

(Fig. 14.) Ty planchette servant à poser une bouteille que 
rou yeut déboucher sans déranger le dép6t. C'est une plan- 
che de 14 à 14 centiniètres dé longueur sur quatre de lar- 
geur : elle est creusée en et garnie d'uu tasseau y et de 
deux crochets en fer^ ûa. Pour en ilûre usage^ on la pose 
sur une planche ou sur le devant d'un tonneau couché, de 
manière que les crochets l'empêchent de reculer. On 
peut alors appuyer le fond de la bouteille contre le tasseau 
ffy et la déboucher sans agiter la* liqueur. Cet instrument 
coûte 1 fr« 50 c« 

PI.ANCHB TXL 

« 

(Fig. l.)^annelle aérifère double , pour remplir les bou- 
teilles de ^mde Champagne mousseux. Prix ; 15 f rt 

(Fig. 2.) La môme cannelle avec appareil k coUi^r^ pour 
la fixer sur la bouteille. Prix : 15 Ir.- 

(Fig. 3.) Cannelle aérifère double, fixée sur la bouteille y 
aTec i'apparetf à culot en cuir. Ces trois instruments sont 
décrits pages 223 et suivantes. Prix : 40 fr. avec Tappareil. 

^ig. 4.) Çanmilê aérifère dmMe pour transvaser les fluides 
éthérés^ fétides ou gaseux. 

(Fig. 5.) Entonné é dguUle hùrtmmtàk, pour raspUr 

les tonneaux sur lesquels d'autres tonneaux sont engerbés. 
Prix::ilfr. 
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(Fig. 6.) Siphon aérifére pour décanter les fluides éihéréSj 
léUdes^ on gaieusr 

(Fig. 7.) CanneUe aérifère pour vider les tonneaux. Prii : 
15 fr. ^ 

(Fig. 8.) Tonneau sur lequel la cannelle aérifère (fig. 7}^ 
est plaeée. 

(Fig. 9.) Brosse mà^ique pour détacher le dépôt qui se 
fixe dans les bouteilles de tin mousseux. Prix : 15 fr. 

(Fig. 10.) Appareil aérifère métrique, pour répartir par 
égale portion un fluide éthéré, fétide ou gaïaux^ sur difié- 
rmitsmes^ et pour opérer le Tin de Quunpagne sans ooni« 

muiiication avec Tair extérieur. Prix : 30 fr. 

(Fig. 11.) Pompe aérifère, pour coUer les vins mousseux. 

Prix : 30 fr. 

Tous les instruments représentés sur les planches 2 et 3, à 
' l'exception du foret et du orodM (pL 2» fig. 10 et 11)^ sont 
de l'inventSM>n de M. A. JuLuni. Leuir prix est indiqué à la 

description de chacun d'eux. 

i^ota. M. A. Jullien a aussi fait fabriquer un ajutage aéri- 
fère en plomb sans robinet^ qui lui a été demandé^ pour 
transvaser des acides d'une dame-j^Mume dans d'antres vases, 
en évitant que le liquide ne jaillisse sur les mains et les vête- 
ments des ouvriers chargés de faire cette opération. Prix : 
10 fr. 

n a également fUt construire des ij^tages aérifères avec 

robinet pour faire passer un fluide éthéré^ fétide ou gazeux, 
du vase où il a été préparé dans celui ou ceux destinés à le 
transporter au loin^ et de ceux-d dans plusieurs autres de 
dimensions aussi variées qu^on pourra le désirer j sans que, 
dans tous ces changements de vases^ le fluide soit mis en 
contact avec l'air extérieur. 

Chacun de ces ajutages se compose du robinet et de la 
douille de la cannelle aérifère double (ph 3, fig. 4) ; mais 
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la contre-partie de la douille est une platine rodée ayant deux 
orifices conre8poadaDt à ceux du robinet. Les douilles varient 
de dimension suivant la largeur de l'oriiice des nses sur les- 
quels on yeut les placer; mais les platines sont toutes sem- 
blables et disposées de manière à poavoir joindre à £rot- 
tement sur tous les ajutages de m6me esj^ce. 

« * 

m 

\ 

FIN. 

« 
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TABLE 
màMaoNHÉsE des matièies. 



A 

Aigre (go(U A'). Tonneaai vides qui ont ce goût^ manière 
de les puriûer^ 66. — Moyeus de prévenir racéiiflcation des 
TÎM^ 16a* De TéiàMr les vins toutoétà l^aigre^ i6L 

ÂLBiLTRE. Employé pour clarifier les vins, 97. Pour ré- 
tablir la couleur desTina Mancs^ 17^ 

Albumine (blanc d^œuf). Est employé pdur coller les vins 
rouges^ lûO. — Les vins blancs^ 101. — U est coagulé )»ar 
l'alcool et se combiite avaa le taimiii^ 100^ Manière de 
l'employer, 207. 

Algau nxs oa potabsb. Employé pour dimliMier l'àpreté 

des vins; manière de reconnaître sa présence dans^ cette li- 
queur^ 135, 

Alcool. Son action sur la colle de poisson, 99. — Coagule 
le blanc d'œuf, 100. — (Voyea Esprii-^-vin) . 
Alicautb (Vin û!). Moyen de limiter^ 14St. 

Altérations et dégénérationa des vins. Mojeiui d'y re- 
médier, 150 et suivantes. 

Altérations des vins de Champagne, 190« Moyens de 
ka prévenir, %9i. — D'y remédier, 193. 

Alun. Introduit dans le vin qui tourne à la graisse^ 152. 

AiiBRTina. Maaiire de traiter les ^dnt qol ent contiaeM 

un goût amer en tonneau, 165. — En bouteilles, 167. 

Amnon. Employé pour coUer les vlm^ 89« Pour fMa* 
bUr la couleur des vins blancs, 173. 
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Appareil aérifère ifÉTRiau£« Son utilité^ 235. — Manière 
d'en fBkire usage^ 236. > 

Apparèil. Pour fixer les eannelles aérUères doubles sur les 
iMHiteUles^ 230. 
Apreté des Tins. Moyen de la diminuer^ 182, 
AnoHB SPIRITUEUX, (Voy. Sive), 125. 

Baies de sureau et autres. Employées pour Mndre Ir tln^ 
135. — Pour le vin rosé^ 136. 
Blamc d'oeuf. Est employé pour eoUer les Tins rouges^ 100. 

— Se condense dans les ^ins blancs, moyen de le précipiter^ 
113» ^ Manière de l'employer^ 207. 

Bois DE TEiNTut^E. Ne soutpas susceptatosd'ôtPB employés 
pour teindre les Tins^ 136. 

Bouchons. Leur qualité, 216. —Manière de conserver ceux 
qui ont déjà servi, 217. — De les placer, 219. — De les gou- 
dronner, 221. ^ 

BououBT DES vDis, 125. — Moyen de le conserver, 126. 

BouTEiLiES pixmss. Manière de les ranger à la cave, 76. 

— Les vins de Champagne, 189. 

BouTKiutt VQ>ES. Manière de les préparer pour recevoir le 
vin, 214. 

Brosse ittOâiaoVB. Pour détacher le dépôt qui ^ fixe à la 
paroi intérieure des bouteilles pleines, 229. 
BruiA (go^ide). Manière de le corriger, 177. 

G 

Cailloux calcinés et réduits en poudre. Employés pour 
clarifier les vins, 97. 

* CâamiLUi AintPku. Pour tramrftsar les vins en boutelllesi 
224 et suivantes. 



TABLE RAISONlfÉB DES MATIÈRES. 26^ 

Gahhblle AÉRirtniB DouBus. Pour remplir les bouteinesde 

y'm de Champagne mousseux après en avoir extrait le dé- 
pôt^ 229. Pour décanter les fluides élhérés^ fétides ou ga- 
leux. 233. 

Carotte brûlée. Pour 6ter le goût du fût^ 178. 

CSavbs» Dispositions qui constituent une benne cave, 61. 

Moyens à remédier à quelques inconvénients des caves, 62. 

Cercle en fer brisé. Son utilité^ 79.— Sa description, TSH. . 

Chaleur. Vins frappés de chaleur, moyens de les réta- 
blir^ m — Vins de Champagne^ 191. 

Champagne (Vin de). Manière d'emballer les vins en bou- 
teilles avec du sel^ pour les garantir de l'excessive chaleur^ 
56.— De les gouvemer, 189. — Maladies auxquelles ils sont • 
siyets, 190. — Moyens de prévenir les altérations, 192.— De 
rétablir les vins altères^ 193. — De les soparer de leur dé- 
pôt, 194. 

Ghamtibrs. Pour placer les vins en tonneaux, 75. 

Chaux. Employée pour n^ttoyer les tonneaux, 68. — Pour 
6ter le goût de fût, 178. — La verdeur, 18i. 

Choix des vins (du), 48. ^ 

Circulation (droits de). Sur les boissons, 29. 

CLARincATioN DES VINS £T DES LiuuEURS, 93. — Tfaéorîe do 
cette opération, 95 et sui?antes. 

Clarification- DES vins qui proviennent d'années froides, 
211* — Des vins bourrus (Toyei CcUage), 212* 

Collage des vins. Nécessité de coller les vins, 9i. — Effet 
du coUaçe, 94. — Théorie de cette opération, 95. — Sub- 
stances que Von y emploie, 99 et suivantes. Qualités né^ 
cessaires pour constituer une bonne colle, 98. — Manière de 
coller avec les poudres, 104. — Avec des blancs d'oeufs, 100, 

— Âvee la colle de poisson, 99. ^ Avec le lait et la crème* 
101. — Avec la colle de Flandre et la gélatine d'os, 101, 102* 

— L'amidon, 99 et 173. 
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G01U6E DES viKS en bouteilles^ 194. Des Mux«4e«1riOj 
du rhuu et des autres liqueurs distiUées^ tOi* 

CSoîxEi Lattâaeâdle ne peut pas etaittor toutes les bols- 
sous^ 107. 

GoLLB BB YOtfHKai. fioft «c^n diiBd<|û6 «t méea&iqoe sur 

' les vins, 99. — Manière de la préparer, 208. — De l'employer 
pour coUer les Tins blancs^ 209. — De la précipiter .quaad 
elle se condense dans le i^in^ 100^ U4. 
CoLLS DE Flamd&b* Employée pour clarifier les vins^ JlOl. 
Colle de GtLàtiifB b'os. Son aotion sur le vln^ 102. 
GomossioiiBtfRBs BB Bpoi»^. LsuTs de^oirs et leurs droits, 

CoHSBSTàTiON DES VINS. Qualités nécessaires pour qu'ils 
setent SQSC^^iyiifis 4'4tre gardés longtemps» 180. 

Couleur du vw. Sa dégradation, 170. — Moyens de !& 
rétablir, 171 ot suivantes. 

Coups de peu. Exhalaisons qui brûlent les cercles des 
tonneaux ; moyens de les prévenir et d'y porter remède, 78.. 

Crème (la). Employée pour coller les vins, 101. 

Gbémb bb tabtrb. Empl<9ée pour coller les vins gras, ^11* 

Cuve (goût de). Moyen de le corriger» 184. 

1» 

Dames-jeannes. Manière de transvaser le vin contenu dans 
ces vases» 228» ' 

Décoloration. Des vins blancs qui ont jauni, 100. — Du 
kirscti-vrasser, 110. Des ^ rouges, 110. — - Des vins de 
Uquonr, 110. 

Défauts naturels des vins. Moyens de les corriger, 180. 

DÉoÉitÈiuTiÔN BBS TINS. Moyeus de la préTOOlr et d'y 
médier, 150. . ' 
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TABLB RAISONNÉE BIS XàTIÈRKS. 265 

DÉeoRCEMiifT. Opération par laquelle on Aie le dépAt qui 
s'est formé dans ies bouteilles^ saus transvaser le vin^ 195. 

Dégoudrokhoir. Son utilité et manière de s'en servir^ 257. 

DifiBABATlON DK hk GOULBUR^ 170. 

DtoiisTATiON DS8 Tivs, 48 ot soiTOites. 

DtooT. Qui se foi me daii9 les ?1qs en tonneaux; manière 
de les en séparer, 83* — Dans les bouteilles, 18St — Dans les 

vins de Champagne, 190. — Moyens de les prévenir, 192. — 
* De les séparer du vin, 194. 

Dépôt tartarbux. Des y\w de Champagne, 191» 

D&TAn. (droits de). Etablis sur les boissons, 29. 

Drapeau de tournesol. Employé pour teindre les vins, 136. 

Drors établis sur les boissons, 29. De circulation, 29. 
D'ehtrée, 30. — D'ootroi sur le Tin^ 40. — Sur les eaux- 

de-Tie, 40. — De Tente en détail, 40, 



Eau introduite dans les tins, 138. 

« 

EAiF-DB-nE. Sa clariGcation, 104. — Introduite dans les 
tins, pour précipiter le blanc d'œuf, 100* — Dans les Tins 
artlSdêls^ 14f • — RétabUr ceux (pif tournent au peurri, 168. 

Qui ont contracté le goût d'évent^ 175. — Diminue Tàpreté 
et la Tordeur, 183. — J?our fbclifier les Tins, 181. — N'altère 
pas leur salubrité, 183. 

Echauffé (goût d'). Moyens de rétablir les Tins qui con- 
Iraetent cette altération» 170. ' 

Eclat de doute. Qui occasionne la perte du Tin, moyen 
d'y remédier, 79. 

Ebiballage des Tins en bouteilles, 54. — Atcc du sel pour 
les. garantir de FexcessiTe chaleur, 56. 

E«»TRBtnuTiQim (goût). Du tafia et As reau-de^Tle cor- 
rigés aTcc la poudre n^ 3, 113. 
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• Entonnoirs aérifères. Pour remplir les booieilleg et filtrer 
les liqueurs^ 239. — Pour remplir les toimeaiix^ 198. — Sa 

description^ 199. 

EMToimotts à douille horlsontale^ 201. — Pour remplir les 
tofineaia engerbés^ 20t. ^ Sa deseripUon^ 20QL 

BimiÉg (droit d") sur les boissons^ 34. 

BsPUT-DE-YiN. Employé pour précipiter le blanc d'œuf 
condensé dans les vins^ 100. — Pour éter lliumidité des 
bouteilles qu'on a rInedeSj 215.— Pour fortifier les tins^ 181. 
Pour arrêter la &mieiilalfon, 150. — Pour rétablir les tIiis 
tournés à la gnhm, 152. — A Tamer^ 166. — ^ An pourri^ 
m Les Tins gelés, lli.^^ Pour oonrigsrle §DAid'èwàty 
175. —-Pour fortlBer les i\m, i7i, 174. ~ Pour diminuer 
ràpreté et la yerdeur^ 163. 

Etbrt (goût d% Gaqses qpè oeeasioiiiieiileetteaMératteB» 

moyens d'y remédier^ 174. 

ExptDiTioMs des Tins^ 52. — Temps eouYenable pour les 
ftire^ 52. — Préeanlions néeessalres pour éviter lea avaries^ 

53. — Emballage des vins en bouteilles^ 51. — Avec du 
sel^ 56. 

Explication des figures représentées sur les trois planches 
qjoi terminent cet oumgOi 246» 

r 

» 

FaawiifaTioii seeondatee des vhi% 145* ^ Canseaqolla 

détermioent, 146. — Ses effets^ 149. — * Moyens de la suspenp« 
dre et de Tarréter^ 150. 

Fboilles ni PÉCHER^ employées pour préparer leattoniava 
ueub^ 65^ 

FiSB (Tin dit d^. Employé pour teindre les vins^ IM. 

Flbur. Mousse blanche qui se forme sur la surikce du 
TiOj elle précède la dégénératloa aeide, 79. Maniira da la 
lUre sortir dn tonneau quand on le remplit^ 81. 
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Freutsk les vins. Voyez Sophistiquer y 133. 

Froment brûlé. Introduit dans le vin pour corriger le goût 
d'aigre^ 16i — Pour les goûts de fût, de raotsi et d'œuf 
gâté, m 

Fumée (goût de). Moyen de le corriger, 179. 
Fumier (goût de). Moyen de le corriger, 182. 
. Fut (goût de). Moyen de le corriger, 176, 

» 

G 

Gélâtime d*os. — Employée pour coller les vins, etc., HSL 

Gelée. Effet de ce phénomène sur le vin, 173. — Manière 
de traiter les vins gelés, 174. 

Glàce. Employée pour rafraichir le vin qui fermente, 17L 

Goudron. Manière de le préparer, de varier sa couleur et 
de l'employer, — D'enlever celui qui reste attaché au 
col des bouteilles, 222. 

Graisse. Vins qui tournent à la graisse en tonneaux ou 
en bouteilles, moyens de les rétablir, 152. — Yins de Cham- 
pagne tournés à la graisse, 190. — Ils se rétablissent d'eux- 
mêmes, 193j 

Grappe, (goût de). Manière de le corriger, 184 

Gravier. Employé pour rincer les bouteilles, 214. 

H 

HiÉBLE (baies d'). Pour teindre les vins, 135. 

I 

Ihstruments, employés dans les caves, 24& 
Ir». Employé pour parfumer les vins, 126. 

J 

Jaune (goût de), que contractent quelques vins blancs en 
prenant cette couleur, HL 
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h 

IiAiT. Emfiioyé pour coller les Tint, 101. — Pour rétaUir 

la couleur des vins blancs tachés de jaune^ 173. 

■ 

IiâTTBS. Emiiloyées pour ranger les bouteilles, 76. 

, Lie. Employée pour rétablir les Tins altérés^ 151. — Pour 
les Tins tournés à la graisse, 153. ^ A i'aigie, 159. — A 
Pamertome, 166. — Pour rétablir la couleur des Tins blancs, ' 
172. — Pour le goût d'évent, 175. — Pour celui de fût, de 
moisi 'OU d'cBuf g&ié, 179. 

Limpidité des vins. Lorsqu'on les met eu bouteilles, 121. 

LmuR0i. Moyen de reconnaître sa présence dans le lùk, 

134. — Son emploi supposé dans les Tins^ 134. — Sa pré- 
sence n'a pas été reconnue, 138. 

Lois. Relatives «ni expéditions de marchandises, 57. ^ 

Aux droits établis sur les boissons, 31« . 



MàLàm DIS nus. Voyes âUiraibm €t dégMratUm, 

150. — Des Tins de Champagne, 188. 

r 

MâLAOA (vin de). Procédés employés pour nmiter,' 14i. 

Marc de raisin. Employé pour rétablir les vins^ 151. — 
Pour raigre, Ifô. — L'évent» 175. — Les goûts de fût, de 
moisi, d'œuf gâté, de brûlé, de fumée, 177. . 

MATuaiTÈ DBS TINS. Quand on les met en bouteilles, 121. 

'Maurelle. Plante dont on tire une couleur propre à pein- 
dre les Tins, 136. « 

Mèche soufrée. Employée pour conserver les tonneaux 
▼ides qui ont servi, 66. — Pour s'assurer qu'ils sont en bon 
état, 67. — Pour purifier Tair contenu dans les tonneaux 
qui sont en vidange^ 82. — Quantité nécessaire pour empè-* 
cber le Tin nouveau de fermenter, 149. 
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' Ittcnm ou ftonnisii. Sur Tio^ 88. 

H£làH6£ des vins* Il contribue à rétablir C6a\ qui sont 
altérés oa naturettemeni défeciueui^ 127. — Il rend plùs 
agréables les vios trop jeunes, 128. — Il aide à leur cou- 
serratioo^ 128. — Mélange des vins de Champagne^ 129. — 
De ceux de Bordeaux^ 129. — Hoiifii qui déterminent les 
marehands de Tin à fiiire des mélanges^ 130. «— Addition 
d'une certaine quantité d'eau- de-vie, ou de sirop de raisin, 
130. — - On ne peut fas imiter les yins fins à Taide du mé- 
lange^ 132. — Moyen de connaître Teffet que produira le 
mélange de différents vins^ 132. — Vins propres au mé- 
lange^ 133. 

' . Un DB pxa 80RTAIÏT D0 FOUB. Employée pour ^rriger 
le goût d'aigre, 160. ^ Pour les goûts de fût^ de moisi ou 
d'œnf gâté, 179. 

4 MiSL. Introduit dans le vin, 137. • 

Ifoisi (goût de) Moyens de rendre potables les vins qui 

Tout contracté, 177 et suivantes. 

. MonssB. Qui se forme dans les tomieanx vides, 68* 
Muni (vin). — Manière de le préparer, 89. 
MoRSs. Employées pour teindre le vin, 134. 

MuTBR ou SOUFRER. Los vlus blducs, pour conserver leur 
douceur, 89. — Les vins tournés h Taigre, 162. . . 

N 

MoiR. Vins qui prennent une teinte noire, 168. 

Noix brulébs. Employées pour rétablir le vin qui tourne 

à l'aigre, 162.— Pour ôter les goûts de fût et de moisi, 179. 

Noyaux DE pèches. Employés pour corriger le goût de 
moisiy 179. 

O . 

Octroi w Paris (droits d'), 36 et suivantes. 
Smmelitr. 23^ 



* 
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(Km. Employés pour edl«r tet yrim, 307. im cnlB 
gâtés donnent un mauvais goût au vin ; manière de la cor- 
riger, 176. 

OftAMGCs. Employées poarrafiraleldr le Tin fermente, 171« 
OBimu (Met d"). Employées pew teindre ta ?iiif^ 135. 



Paniers. Pour transporter les bouteilles couchées s&ns dé- 
ranger le dépôt, 229. 

Papier gris. Employé pour clarifier les vins, 97, 98. * 

PLon (grains de). Employés poor rineer les bottteiUes,2t5. 
~lhii^ d'Mir oou qui s'attadieiit sa ted de» bon» 

teiUes^ 215. 

Pont. Sa uixttoii atec le tIo, 138. 

Poupe aérxfèbi. Pour cdler les vins momMttx en bo«» 
teaies,237« * 

PoRTE-BOUTsiLLS* DoscripUon de cet instrument, 2%5« 

PouMUL Pov4dirifier ta Tins, les ean-dei^, ele.,tO<. , 

— Poudre n»» 1 et 2, pour claiifier les vins, 106. — Poudre | 
no 8 pour clarifier, 108. ^ Pour décolorer les vins et les li- i 
qoeurs, 108. — Pùur ôter les mautais goûts, 110« — Pomr ! 
rétablir les vins tournés à la graisse^ 111. — Pour coller les 
vins en bouteilles, 112. — Pour blanchir les vins de taUle, 

112. — Pour 6ter le goût empyreumatique du tafia^ 113. ~ 
Pour précipiter le blanc d'œuf condensé dans le vin blanc^ 

113. Pour les vins tournés au ponrrl, 169. — Pour rétablir 
la couleur des vins blancs, 172. ~Ponr précipiter l^amidon 
et ie lait, 173« — Poudre n« 4, pour précipiter la colle de 
poisson^ 113. — Poudre 5 pour clarifier le rhum et les 
eaux-de-vie, 114. — Manière d'employer les poudre^i 115« 

. ~ Effeto qa'eUes produisent» 115. 

PouRM. Vins qui tourment au pourri, mo;ei» ds lei ré- 
tablir, 108, 109. 
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Pousse. Goût de pousse ou d'échauffé, moyens de rétablir 
les Tins poussés^ 17Q> 
Prunelles. Employées pour teindre les ^ins^ 135. 

R 

Raisins secs. Mis en fermentation pour faire du vId, 143. 
— Pour en tirer de Teau-Kle-Tie, 144. 

Réception des vins, 57. Examen des tonneaux^ 59. — 
Des paniery et des caisses, 59.— Des vinsde Cliampagne^ 189. 

Remplissage des vins en tonneaux. Nécessité de faire cette 
, opération, 8Q>. — ï^^P^P^^ssagc des bouteilles de vin mous- 
^ seux après dégorgement, 197. 

• Rota (vin de). Manière de Timiter, 142, 

Sable. Indiqué pour clarifier les vins, 97. 

Sang. Il clarifie et décolore les vins blancs tachés de 
jaune, 101. _ ,^ i . " - ' • . 

Sel. Employé pour emballer îeis vins en bouteilles qu'on 
expédie pour les pays chauds, 56. — Ajouté à la colle pour 
accélére4' la clarification, 208. — Pour rétablir le vin tourné 
à la graisse, 154, 

Sève des vins, ou arôme spiritueux, 125.— Moyens de leur 
conserver cette qualité, 124. 

m 

Siphon. Employé pour ajuUrer les vins, 83. 
SiPHOW AfeRiFÈRE. Sou Utilité, 234> ^ 

. Sirop de raisin. Introduit dans le vin, 130. — Mis en fer- 
mentatioD pour faire du vin, 143. 

Sophistication des vins, 133. — Avec la litharge, 134. — 
Ualcali fixe^ 134. — Le tartrate neutre de potasse, 135. — 
Les baies de sureau, de rhiébie, etc., 135. — Les bois de 
teinture, 136. — Le sucre et le miel, 137. — L'eau et le 
poiréa 138. . ' , . ... 
' So mmelier, [ 24 . 
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SouriLBT. Employé peur chasser r^r^M^4HW tWP«Wi 
07. — Eoar «o^Urer les y^n/^, IS?^ 

SouraAGS des tooneauxel des vins, 87. — Matières et ios- 
tnunenls employés pour cette opéroUoo^ et naanlère de la 
pfatiquer, 87. — Effets de Ja sapeur «ollùreuse sur Tair çon» 
ténu'i^DsIe tonneau, 88. — "Nécessité de brûler de ia mèche 
9oofrée dan? les tonaéaux qui ne sont pag tout-à-f&it pleins^ 

)tancs pour%é>taèeiNf#» l t ^ ' ^o u Meii r^^ ^ ttM- 
Imidaisey.dl^ ^ A vecHe sulfite ide diaui^ 9ié ' 

faut; moyen de le corriger, 9!t. 

SouraufiB des ^ ett ^lMiiMKte ;'^ 
opération, 82. ~ Manière de. la pratiquer, 83. ~ Temps 

conTcnable pour la faire, 85. — Il fiiut soutirer les vins 

atani de les expédier^ J& 

du vin, 137. Il corrige l'amertume, 168. — te goÉf «e 

Sucte cêtniài. kftrodutt dans les This'de Cha^agiie, 147. 
' 'ftÉÉkû tbalbB* dè)« S6hl em|^oyééfc >éar ' t4tQdre les vins, 

Tasix. Pom* cmTertir les UtrA én pMê et eii ti>ltes, 46. 
Pour convertir ^kl1ftre8')éfef']0ftùli''èl M 4tl. 

làMMO du rapport da^rttiitMtiWîte«)âgt^de à celtii de 
Mamir poiir t^s^ftaMoDidé VédMrtto «B€ttf«iaiiMle«dti^ . 
grés d'alcool aux eaux-de-vie et iiix<èsppits, 44. 

IMmi^tMtf actfeii (M* ta iis«èi«SiMiilDfées«tt«Piéel^^ 
4es ^És» m. ^ Pour i^stieslr «1^^ détrM* la«ni«sè.dis 

trée, 34. — D'octroi a Paris, 40. — De détail, 4» 



Tartbats neutre de potasie. Il diminue la verdeur des 

Tartre (crôme de). Employée j)our faire vio, 144. — 
Pour rétablir les vins gras^ l^îô. ' 

%RROiR (gofit'de). ttoyeu de te corriger^ 11^2. 

TxiuGE en b^uteilles^i 119. — ]ttaiurité q\ie les vins ont dû 
acquérir en tojpneau^ avaiil de lés 'mettre éB tfouteilles^ 120. 

— Limpidité dé la liqueur^ moyen de S'assurer si elle e^t 
parfaite et d^ 1acofi<ierver^l2i. — Temps eomrenabld pour 

Manière de les nettoyer et pftfamivp#Ai)rawpu>ie(?ii^2jii. 

~ P?6ter les grains plomb qui so fixent au foud, 215. 

— D'ôter le goudron attaché au CQi| 216. — Clioii. des bo^i- 
cbons^ 216. Tr»M^ière de poser ia.cannelle et de conduire 
Topération du t!i*age/2i7. --^^De lK>tielier1ektooùtetires^ii9. 
^ De préparer le goudiM et de goudronner les touebons^ 
221. 

ToKifSài^ (des)^ 65. ^Ibiiière de préparer les tonheaâi 
neuft destinés^poui^ feèëvoir le tin,* 65. — * Ve eon^rter eti bon 

état ceux qui ont déjà servi, 66. — De les oettoyer, 67. — De 
leur enlever le goût d'aigre^ 67. — De les visiter intérieure- 
.iMui^4& De lesqHpov ^ilftiom» ïAr .-rJ)A.»i4iteF les 
lomkiiv^MBB>«ï8.. ^ Be purifier Bair<e(mte^r><toe'CeQi 

qui ne sont pas tOnt-^à^ffiit pleins, 80. ^ '0n peot déplacer 

sanslessouliier»4es w>»en toniieg^M» coUésavâeles pouduef^. 
Tournesol (drapeau de). Employé pour teindre les vins, 

m. 

Transvaser les vins eu bouteilles, 223. Nécessité do Cure 
cette opération^ 186. — Manière de la pralft4ueryl8Zel.siii* 
tantes. 

Trou de ^ter qui fait couler les tins en tonneaux. Ho>cii 
Cl y T^wvŒmwf iu% 



*♦ .»« w •• 

Ybntb en détail des boisnoiis (drdts à payer poar la), 40. 
YfiEBfiua. Moyen de la corriger, 182« 

Vnirx. Goût de ^eux ou de passé que prenneiit les vins eo 

vieillissant, 169. 

Vm BOURm Manière de lui con^^onrer sa dpqeeur, 212. ^ 

le clarîQor et de lui conserver sa blanctieur, 212. 

" ViNSR. Donner plus de force au vin, en y mêlant de Teau- 
de-vie ou de f espt^trdo^via, 171% ' 

Vins artificiels/ 138. Ils n'imitent pas les 'vins naturéls, 
139. —JFaiU en Angleterre, 143. . ' . 

Vins de Chavagne. Soins qu'ils exigent^ 188. 

Vu» JS uamm. Manière de les clarJifie^, 1,07. De les 
imiter, 144. 

ViMs QUI MANQUENT DE QUALITÉ. Moyeus de Ics rendre meil- 
Jeur», 180. — Leurs dép6to et leuis maladies^ 190. — Moyens 
de les prévenir, 192. ~ De les rétablir, 193. — De les sépa- 
rer de leurs dépôts, 194. — De les rempttr, 230. 

■ Vos qui d^oittil en hûnteiUes, 18^« 

Vins sophistiqués. Substances employées à cet usage, 133. 
^ Emploi de la- litharge et moyen d'en reconnaître la pré- 
sence^ 184.— Meali exe, 134. ^Vactrate neutre de potasse, 
135. — Baies de sureau^ etc., employées pour. teindre les 
vins, 135. — Bois de teinture, 136. — Sucre et miel, 137. — 
Eai^etpoiré,.138. 

Visite des tonneaux vides, 67. —Des vins en tonneaux, 74. 

' Vumm. IssIralKSil eo^loyétoiur ^ter l'intérieur d'm 
tonneau vide 68. 
VoiTimums. Leurs devoirs et leurs droits, 58. 
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AmOAOIi AKÀBlinBi HlOT, BlRIT, BiSTOR , BoiSDVTâl., BoiTAliD» 
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Tout les Traités se Tendent séparément, /^OO volumes 
enfiron sont en vente ; pour recevoir franc de port chacun 
d^enz, il faut ajouter 50 centimes. Tons les ouvrages qui ne 
portent pas an bas du iître à la Librairie Encyclopédique de 
Roret n^appartiennent pasâ la Colleeiiondt Manuelt-Rortit qui 
a en des imitateurs et des contrefactenrs. 

Cette Collection étant nne entreprise toute philantro- 
piqae,iespersonnesqni auraient quelquechose k noosfaire 
parvenir dans Pinlérèt des sciences et des arts, sont priées 
de renvoyer franc de porlk l'adresse de M. le Directeur de 
l'Eneyelopidie-Rorettformatin'IiSiChtz M. Rqrbt, libraire, me 
Hauleffiuiile , n. 12 , k Paris. 
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